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CLOCHES ( Art de la fonte des ). 


K. 
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C LOCHE , c’eft on vafe de métal qu’an 
met an nombre do infiniment de percuffion , & 
dont le Ton efi devenu parmi les hommes un ligne 
public ou privé qui les appelé . 

On fait venir le mot françois cloche de cloca , 
vieux mot gaulois pris au meme fens dans les ca- 
pitulaires de Charlemagne. 

L’origine des cloches eft anciene ; Kircher l’at- 
tribue aux égyptiens , qui faifbienr , dit-il , un 
grand bruit de cloches pendant la célébration des 
fêtes d’Ofiris . Chez les Hébreux , le grand prêtre 
avoir un grand nombre de clochetes d’or au bas 
de fa tunique . Chez les Athéniens les prêtres de 
Proferptne appeloicnt le peuple aux facrifices avec 
■ne cloche , & ceux de Cybele s’en fervoieot dans 
leurs myfteres . Les Perfes , les Grecs en général , 
& les Romains, n’en ignoroient pas l’ufage. Lu- 
cien de Samofate , qui vivoit dans le premier 
fiecle , parle d’une horloge à fonerie . Suétone & 
Dion font mention , dans la vie d’Augulie , de 
tintinnabula , ou cloches , C l’on veut . On trouve 
dans Ovide les termes A' ara , ptlvts , lebetes , &c. , 
auxquels on donne la même acception . Les an- 
ciens annonçoient avec des cloches les heures des 
«tremblées aux temples , aux bains, & dans les 
marchés, le palfage des criminels qu’on menoit 
au fupplice, & même la mort des particuliers: 
iis foooient une dochete afin que l’ombre du dé- 
funt s'éloignât de la maifon : Temefaaçue concre- 
f at -ct j , El rogat ut teBis mat umbta fuis. 11 
efl queftion de cloches dans Tibulle , dans Strabon , 
& dans Polybe, qui vivoit deux centt ans avant 
Jéfus-Chrifi . Jofepne en parle dans fes Antiquités 
judaïques , liv. iij. On trouve dans Quinrilien le 
proverbe nota in cubiculo ; cet mot nola , cloche , 
a fait penfer que les premières cloches avoient été 
fondues b Noie , où S. Paulin a été évêque , & 
qu’on les avoir appelées campeur, parce que Noie 
efl dans la Campanie. D’autres font boneur de 
l’invention des cloches au Pape Sabinien , qui fuc- 
céda à S. Grégoire: mais ils fe trompent.- on ne 
peut revendiquer pont le Pape Sabinien & S. 
Paulin , que d’en avoir introduit l’ufage dans l’É- 
glife , fiait pour appeler le peuple aux offices 
divins , foit pour dillinguer les heures canoniales . 
Ce: ufage pilla dans les Églifes d'Orient ; mais 
Ans & Ml tiers. Tome U. Partit l. 


il n’y devint jamais fort commun , & il y céda 
prefqu’entiéremem après la prife de Caafiatinopie 
par les Turcs , qui l'abolirent , fous le prétexte 
que le bruit des cloches troubloit le repos des fîmes 
qui erraient dans l'air, mais par 1a crainte qu’il 
ne fût à ceux qu’ils avoient lubjugués un lignai 
en cas de révolte: cependant il continua au mont 
Athos & dans quelques lieux écartés de la Grece. 
Ailleurs on fuppléa aux cloches par un ais appelé 
f/man.lrt , & par des- maillets de bois, ou par 
une plaque de fer appelée la fer facré , qu’on 
ftapoic avec des marteaux . 

11 en efi de la fonderie des grôfTes cloches ainfi 
que de la fonderie des canons, de l'art d’impri- 
mer , de l’invention des horloges b roue ou b 
foleil, de la boulTole, des lunetes d’approche, du 
verre & de beaucoup d’autres arts, dûs au hazard 
ou b des hommes obfcurs ; on n'a que des con- 
jeSures fur l’origine des uns, & on ne fait rien 
du tout fur l’origine des autres , entre lefquels on 
peut mettre la fonderie des grèi/Tes cloches . On 
croit que l’ufage dans nos Églifes n'en efl pas 
antérieur au fixieme fiecle : il y étoit établi en 
dio ; mais le fait qui le prouve, favoir, la dif- 
perfion de l’armée de Clotaire au bruit des cloches 
de Sens, que Loup, évêque d'Orléans, fit faner, 
prouve aufG que les oreilles n'étoient pas encor* 
faites b ce brait. 

Au refie, la fonte des cloches efi un art plus 
moderne de bien des fiecles que celui de la font* 
des fiarues , & plus ancien d'onze b douze cents 
ans que celui de la fonte des canons. 

L’Églife, qui veut que tout ce qui a quelque 
part au culte du fouverain Être, foit couficré 
par des cérémonies , bénit les cloches nouveles ; 
& comme ces cloches font préfentées à l’Églife 
ainfi que les enfans nouveau nés , qu’elles ont 
parrains & marraines , & qu’on leur impoli des 
noms, on a donne le nom de baptême à cette 
bénédiftion . 

Le baptême des cloches dont il efl parlé dans 
Alcuin , difciple de Bede & précepteur de Charle- 
magne , comme d’un ufage antérieur b l’année 
770 , fe célèbre de la maniéré fuivante , félon le 
pontifical romain . Le prêtre prie ; après quelques 
prières, il dit: Que cetta cloche fort fanihfic C 
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ccnfacrée, au nom du Perl du Fils & du f. Ffprit . 
II prie encore; il lave la cloche en dedans fie en 
dehors avec de l’eau bc'nite; il fait deffus fept 
croix avec l'huile des malades , fie quatre dedans 
avec le chrême; il l'encenfe, & il la nomme . 
Ceux qui feront curieux de tout le ddtail de cette 
cérémonie, le trouveront dans les Cérémonies re- 
ligieufes de M. l'Abbé fianier. 

On a porte' très-loin dans l’Occident la manie 
d’avoir de grêffcs cloches ; & on en voit , particu- 
lièrement dans quelques Églifes de France, d’un 
poids qui paro’troit furprenant , fi, dans la Chine, 
on n’en avoir fait encore de plus extraordinaires. 

La griffe cloche de la cathédrale de Rouen , que 
l’on nomme George d'Amboifc , Sc qui a etc fondue 
fous le régné de Louis XII , pâlie trente-fix mil- 
liers; celle de Paris , appelée Emmanuele , qui 
a été jetée en moule en i< 58 a , fous le régné de 
Louis XIV, efl du poids de trente-un milliers ; 
mais 1 rs cloches de Nankin fie de Pékin , dont le 
P. le Comte , Jéfuite , a donné la dimenfion & 
la pefanteur dans fes mémoires , fonr bien plus 
confidérables . Celle de Nankin efl de cinquante 
milliers , & celle de Pékin de plus de cent-vingt 
milliers . Mais pour la matière & le fon , ces 
cloches font moins bonnes que celles d’Europe. 

La cloche de Mofcostr pefe , dit-on , foixante- 
dix milliers. 

C’ell ordinairement fur les lieux & proche des 
clochers que l’on fabrique les cloches qui font 
d’un poids extraordinaire, pour éviter les frais de 
tranfport . L 'Fmmarwrie de Paris fut fabriquée 
dans l’endroit nommé le terrain, près le cloître 
Notre Dame , oit l’on a fait depuis un jardin . 

Après cet hillorique, que nous avons rendu le 
plus court qu’il nous a été poflible , nous allons 
palfer à la théorie de la fonte des cloches. 

L’airain , qui autrefois ne fignifioit que le cuivre, 
& dont on fe fert préfentement plus particuliére- 
ment pour lignifier le cuivre jaûne, fe dit encore 
du métal dont on fait des cloches , & qu’on 
nomme suffi bronze. Ce métal fe fait le plus 
communément avec dix parties de cuivre rouge 
fit une partie d’étain; on y ajoute aulfi un peu 
de 7.inc . 

Pour qu’une cloche foit fonore, il faut donner 
à toutes ces parties certaines proportions, que nous 
allons examiner. 

Le cerveau d’une cloche efl la partie fupe'rieure, 
à laquelle tienent les anfes en dehors fie l’anneau 
du batant en dedans. Cette partie de la cloche a 
la forme i peu près femblable à celle de la partie 
de la tête des animaux, que l’on nomme la cer- 
velle. C’efl la raifon pour laquelle on lui a donné 
le nom de cerveau. 

La largeur du cerveau dépend de la longueur 
du diamètre de la cloche . La réglé efl de lui 
donner fept bords Sc demi de diamètre , o’e.'l-i-dire 
la moitié du diamètre de l’ouverture inférieure de 
la cloche . À l’égard de fon épaiffeur , elle efl 
ordinairement d’un corps ou d’un tiers de l’épailfeux 
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du bord . Mais afin que les anfes foient plus fb- 
lides, on fortifie le cerveau, par une augmenta- 
tion de matière , qui a auffi un corps d’épaiffeur , 
fie qu’on appelé l’onde on la la calote. 

Le vafe fupéricur efl cette moitié de la cloche 
qui s’élève au deffus des fauf tires ; il faut en- 
tendre par ce dernier mot , les points de ia furface 
extérieure fie inférieure d’une cloche, où elle cefîe 
de fuivre la meme convexité . Les fanfare: ont 
ordinairement un corps d’épaiffeur , ou le tiers dn 
bord de la cloche . On les appelé fanfares , parce 
que c’efl fur cette circonférence de la cloche, que 
fe réunifient les arcs des diflférens cercles dont la 
Courbure extérieure de la cloche efl formée, cour- 
bure qui , par cette raifon , n’efl pas une ligne 
homogène fie continue. 

Vient enfuite la gorge ou fourniture, qui n’efl 
que le renflement compris depuis les fauffures 
jufqu’au bord ou arondiffement de la cloche . 
Ce bord qu’on appelé auffi pince ou paufe efl 
l’extrémité très-épaifle de la cloche , fie l’endroit 
fur lequel frape le batant. La pâte eïl ia partie 
la plus inférieure qui termine la cloche en s’a- 
mi ne i fiant . 

Le bord, qui efl le fondement de tonte la me- 
fure , fe divife en trois parties égales que Ion 
appelé corps , St qui fervent , comme nous le 
dirons ci-après , à donner les différentes propor- 
tions félon lesquelles il faut tracer le profil 
d’une cloche, profil qui doit fervir à en former 
le moule . 

Le fon d’une cloche n’efl pas un fon fimple ; 
c’efl un composé de différens tons rendus par les 
différentes parties de la cloche , entre lefqueis les 
fondamentaux doivent abforber les harmoniques , 
comme il arive dans l’orgue : lorfqu’on touche il- 
ia-fois l’acord parfait m , mi , fol , on fait réfo- 
ner ut, mi , fol-, mi, fol , fi ; fol , fi , re ; cepen- 
dant on n entend que ut , mi , fol . 

Le raport de la hauteur de 1 a cloche à fon dia- 
mètre efl comme n à 15, ou dans le raport 
d’un fon fondamental à fa tierce majeure ; d’où 
l’on conclut que le fon de la cloche efl compose 
principalement du fon de fes extrémités ou bords , 
comme fondamental du fon du cerveau qui efl à 
fon oSave , fie de celui de la hauteur qui efl h 
la tierce du fondamental. 

Mais il efl évident que ces dimenfions ne font 
pas les feules qui donnent des tons plus ou moins 
graves : il n’y a fur toute la cloche aucune circon- 
férence qui ne doive produire un fon relatif à fon 
diamètre fie i fa diilance du fommet de la cloche . 
Si, à mefure que l’on remplit d’eau un verre, on 
le frape, il rend fucceffivement des fans diflférens. 
11 y aurait donc un beau problème à propofer aux 
géomètres; ce feroit de déterminer quelle figure 
il faut donner à une cloche, quel efl l’acord qui 
abforberoit le plus parfaitement tous les fons par- 
ticuliers du corps de la cloche , Sc quelle figure 
il faudrait donner b la cloche pour que cet effet fût 
produit le plus parfaitement qu’il (croit poflible . 
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Quand la folution de ce problème fe trouveroit 
»n peu écartée de fon réfultat dans la pratique , 
elle n’en ferait pas moins utile . On prétend dé- 
terminer le fon d’une cloche par fa forme & par 
fon poids ; mais cela efl fujet à erreur : il faudrait 
faire entrer en calcul l’élailicité & la cohéfion des 
parties de la matière dont on les fond, deux élé- 
ment fur lefquels on ne peut guère que former 
des conjeftures vagues : ce que 1 on peut avancer , 
c’eil que les fons de deux cloches de même ma- 
tière oc de figures femblables, feront entr’eux ré- 
ciproquement comme des racines cubiques de leurs 
poids ; c’efi-à-dire que fi l’une pei’e huit fois 
moins que l’autre, elle formera dans le même 
temps un nombre double de vibrations ; un 
nombre triple , fi elle pefe 17 fois moins , & 
ainfi de fuite. 

Le P. Merfenne a prétendu démontrer que la 
pratique des fondeurs étoit fautive à cet égard , & 
qu’ils ne pouvoient guère efpérer, même en fup- 
pofant l’homogénéité de matière & la fimilitudc 
de figure , le raport qu’ils prétendoient établir entre 
les fons de deux cloches , parce qu’ils n’obfervoient 

Ï ias dans la divifion de leur brochetc ou réglé , 
es reports harmoniques connus entre les tons de 
l’oftave . # 

On pouroit toutefois aisément confiruire une 
table à trois colonnes, dont l’une contiendrait les 
intervalles de l’oôave , l’autre les diamètres des 
cloches , & la troifieme les touches du clavecin ou 
du prenant de l’orgue , comprifcs depuis la clef de 
t-fol-ut qui cil Je ton des muiieiens , jufqu’i l’oc- 
tave au deiTus, avec lefquelles des cloches fem- 
blables feraient â l’uniflon ; il ne s’agirait que de 
trouver aèluélemcnt quelque cloche fondue qui 
rendît le fon d’un tuyau d orgue connu , dont on 
sût le poids & dont la figure fut bien esaftement 
donnée . Le problème ne leroit pas bien difficile à 
réioudre: on dirait une cloche pefant tant, & de 
telle figure , donne tel fon ; de combien faut-il 
diminuer ou augmenter fon poids, pour avoir une 
cloqjic fetnblable qui rende ou la fécondé, ou la 
tierce majeure ou mineure , ou la quarte au deiTus 
ou au deffous , &c. ? 

Lorfque la table ferait formée pour une oflave , 
elle le ferait pour toutes les autres, tant en dédits 
qu’en deffous ; il ne s’agirait que de doubler ou 
que de diminuer de moitié les diamètres, & con- 
server toujours les fimilitudes de figures . Ainfi , 
pour trouver le diamètre d’une cloche qui fone- 
roit loft ave au deflus de l’oèfavc de la table, on 
doublerait le diamètre de la cloche de la table 
répondante au fol , & l’on aurait le diamètre de 
celle qui foneroit Poftave au deffous de ce fol , 
ou de la clef de g-rl-fol du clavecin, ou l’uniffon 
du fel de quatre pieds de l’orgue : fi on doubloit 
encore ce diamètre on aurait le fol de huit pieds : 
fi on doubloit pour la troifieme fois ce diamètre, 
on aurait l’uniifon du feize-pieds ou du ravale- 
ment , oôuple de celui de la tablq , ou le fon 
de la plus griffe cloche de Notre Dame de Paris, 
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pris de bord en bord. En offuplant pareillement 
ie diamètre du fit des tailles contenu dans la 
table, on aurait le diamètre de la fécondé cloche 
de Notre Dame , ou de la première de l’abbaye 
de Saint Germain des Prés , qui fone le la du 
ravalement. 

On pouroit prendre celle de ces cloches qu’on 
voudrait pour fondement de la table / il ne s'agi- 
rait que d’en bien connoître toutes les dimenfions 
& le poids. 

Pour prendre le diamètre d’une cloche , les fon- 
deurs ont un compas ; c ’eil une réglé de bois di- 
visée en pieds & pouces , & terminée par ua 
talon ou crochet que l’on applique à un des 
bords : il ell inutile de s’étendre fur l’ufage de 
cette réglé; il elt évident que l’intervalle compris 
entre le crochet & le point de la réglé où cor- 
refpond l’autre bord de la cloche, en cfi le plus 
grand diamètre. 

Après avoir donne" la théorie des principales 

f importions qu’une cloche doit avoir, foit qu'on 
a confidere folitairement , foit qu’on la conudere 
relativement à une autre cloche qu’il faut mettre 
avec elle , ou avec laquelle il faut la mettre, 
on i l'uniffun , ou li tel intervalle diatonique 
qu’on délirera ; il nous relie à parler de la ma- 
niéré d’en former le moule , de la fondre , & de 
la fufpendre. 

Pour former le moule , il faut d’abord confiruire 
ie compas , qui eil un arbre de fer , dont le pivot 
tourne fur une crapaudinc fixée fur un piquet de 
fer fcellé fermement au milieu d’une foffe creusée 
devant ie fourneau. Cette foflè doit avoir un pied 
ou environ plus de profondeur que la cloche n’a 
de hauteur au deffous de l’âtre du fourneau, d’où 
le métal doit y defeendre facilement . A une 
hauteur convenable, on place deux bras de fer , 
affemblés à l’axe du compas: ces bras font refen- 
dus, & peuvent recevoir une planche qui fait la 
fonction de fécondé branche du compas . Il faut 
avoir tracé fur cette planche trois lignes , dont 
la première efi la courbe de l’intérieur de la 
cloche ; la fécondé la courbe de l’extérieur de 
la cloche ou modelé ;& la troifieme la courbe de 
la chape. 

On bâtit enfuite un maffif de briques qui foit 
parfaitement rond , & dont le plan foit bien 
perpendiculaire i l’axe du compas , ou bien ho- 
rizontal ; ce malfif s’appele la meule : les briques 
de la meule font mifes en liaifoo les unes avec 
les autres, en forte que les briques de la fécondé 
affife , couvrent les joints des briques de ta pre- 
mière al fit'.- , & ainfi de fuite. Il faut laifièr une 
ligne ou environ de diftancc entre le plan fupé- 
rieur de ce maifif, & la ligne du compas. 

Cela fait , on pofe une affife de briques dont 
on rompt les angles ; on joint ces briqoes avec 
du mortier de terre; elles font déposées de_ ma- 
niéré qu’il s’en manque une ligne & demie qu’elles 
ne touchent â la planche ; ce dont on s allure 
en U faifant tourner â chaque brique que l’on 
A ii 
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pofc . On pofe des attifes de briques ainfi les 
unes fur les autres, jufqu’à ce que cette maqone- 
rie foit élevée à la hauteur du piquet : alors on 
fcelle les bras de ce piquet , s il en a , dans le 
corps même du noyau , de on continue dVlever 
la même maconerie jufqu’au cerveau de 1a cloche . 
On couvre alors toute cette maconerie creufe avec 
un ciment composé de terre de de fiente de cheval; 
on égalife bien par tout cet enduit par le moyen de 
la planche qui eft taillée en bifeau;ce bifeau em- 
porte tout l’excédent du ciment , fit donne au noyau 
la forme convenable. 

Lorfque le noyau eft dans cet état , on le fait 
recuire en lVmplittànt de charbons à demi alums; 
& pour que la chaleur fe porte vers les parois du 
moule , fie en faite fortir toute l’humidité , on couvre 
le dettus avec un carreau de terre cuite . Quand le 
noyau ett fec , on lui applique une fécondé couche 
de ciment qu'on unit bien par-tout avec la planche ; 
cette fécondé couche appliquée ,on fait sécher une 
fécondé fois -• on reeo nence fit l'application des 
couches de ciment , fie la delliccation , jtilqu’à ce 
que le noyau foit parfaicem nt achevé ; on le finit 
par une couche de cendres bien tamisées , que 
ion étend convenablement par-tout à i’aide de 1a 
planche . 

Après ces premières opérations , on démonte 1a 
planche du compas ; on l’échancre en 1’ bridant' 
jufqu'à la courbe qui doit fervir à former le 
modèle . 

Le modèle eft composé d’un, mélange de terre 
fie de boure dont on forme plusieurs pièces ou gâ- 
teaux ; on les applique fur le noyau; elles s'unifient 
eofemble : on termine le modelé par plui leurs 
couches du même ciment, mais délayé; chaque 
couche s’égalife par le compas, & fe lcche avant 
que d'en appliquer une autre ; la demiere eft un 
enduit de fuif fit de cire fondus , qu’on difpofê 
avec le compas fur toute 1a furface du modèle ; 
c’eft lâ dettus qu'on place les armoiries fie les 
lettres, fit qu’on trace les cordons. Les cordons fe 
forment par des entailles pratiquées au compas ; 
fie les lettres fie armoiries s'exécutent avec un pin- 
ceau que l’on trempe dans de la cire fondue , qu'on 
applique fur le corps du modèle, fie qui les y 
forme; on les répare enfuite avec des ébauchoiis: 
c’eft l’ouvrage d’un fculptcur. 

Il s’agit maintenant d’exécuter la chape ou le 
furtout . On sépare encore la planche du compas y 
on l’échancre es l’ébifelant jufqu’à la ligne pa- 
rallèle à la face extérieure de la cloche , fie qui en 
eft diftante de deux ou trois pouces , plus ou moins , 
félon que l’on veut dVpaitteur à la chape: la pre- 
mière couche de la chape eft composée de terre 
bien tamisée, que l’on délaie avec de la boure 
très-fine ; on applique cet enduit fur tout le mo- 
dèle avec un pinceau , en forte qu’iL on foie tout 
couvert; on iailfe sécher cette couche d’elle -même , 
ou fans feu.’ on en applique une féconde , une 
troilieme, jufqu’à ce que l’cpaiftcur de toutes ces 
couches ait acquis deux ligues d’epaitteur y alors cm 
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applique un ciment plus greffier , 8c qu’on latffe 
pareillement sécher fans feu : on ralume enfuite 
du feu dans le moule, qu’on -augmente petit i 
petit jufqu’à ce qu’il foit a (Ter ardent pour fondre 
les cires, qui s'écoulent par des égouts pratiqués 
au bas de la chape , fie qu'on rebouche enfuite 
avec la terre . 

Après que le feu qui eft dans le noyau eft é- 
reim , on remet le compas en place , fit on achevé 
de donner a la chape l'épaitteur qu’elle doit avoir . 
Dans les glandes cloches la chape elt ferrie par 
des anneaux de fer plat qui l’attermiiïent : ces 
bandes ont quelques crochets ou anneaux qui donnent 
prife pour enlever la chape lorfqu’on en veut 
retirer le modèle , qui occupe la place du métal 
'ont la cloche doit être formée . La chape ainfi 
achevée , on démonte le compas , qui n eft plus 
d’aucun ufage . 

Il faut maintenant former le cerveau qui eft refté 
ouvert au haut du noyau du modèle fie de la chape.' 
pour cet etfer , on commence par terminer le nnyau 
avec les mêmes matières dont il a été conilruit , 
qu’on dilpofe félon la forme convenable au cerveau, 
par le moyen d’une cherche profilée fur la courbe 
intérieure du cerveau ; on place en mime temps l’X 
ouanfede ferqui doit porter le batant ; on l’enterre 
dans la maçonerie du cerveau, de’ maniéré que la 
partie inférieure patte au dedans de la cloche , fie 
que la partie fupérieure foit’ prife dans la fonte 
par le métal qui formera le pont . 

On .forme enfuite avec de 1a cire fit par le 
moyen d'une cherche ou d’un compas fait exprès, 
dont le pivot s’apuic fur le centre du noyau OÙ 
l’on a fcelle une petite crapaudine de fer , qu’on 
ôtera dans la fuite avec le compas ; on forme , 
dis- je, en cire le cerveau fie l’onde qui le renforcit. 

Ori modèle en cire les anfes au nombre de. fix , 
dont deux font les anfes latérales ; deux les anfes 
antérieures , 8c deux poftc'rieures y enfuite !e pont 
ou le pilier placé au centre du cerveau , fur lequel 
fe réunifient toutes les anfes. 

Après avoir modelé 8c terminé en cire toutes, 
ces pièces , on les couvre avec le pinceau des 
mêmes couches de ciment qui ont fesvi à couvrir 
la chape , obl’ervant que cette chape particulière 
des anfes ne fuit point adhérente à celle de la. 
cloche . Lorfqu’elle eft finie , on i'enieve pour la 
faire recuire fit en retirer la cire, qui , en fondant, 
laitte un vide que Je mérai doit remplir , pour 
former le cerucau 8c les anfes de la cloche . 

On a eu foin de ménager à la partie fupérieure 
de ia chape, des anfes St du pont, plufieurs trous, 
entre lefquels il y en a un au dettus du pont , 
fie qui fort de jet pour le métal ; d’autres qui 
répondent aux. anlés , fit qui fervent d'évent à l’air 
qui eft contenu dans l'cfpnce laifsé vide par les 
cires, ficque le métal fondu fait fortir en prenant 
leur place. 

Les fondeurs en bronze font un modelé de leur 
ouvrage en cire , tout-à-fait femblabie an premier 
modelé de plâtre » On donne à ia cire I’épaifteur 
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qu’on veut donner au bronze ; car , lorfque dans 
lefpace renfermé par ces cires on a fait l’armature 
de fer& le noyau, & qu’elles ont été recouvertes 
par-deffus du moule de potée & de terre , on les 
retire par le moyen du feu qui les rend liquides, 
d'entre le moule de potée & le noyau , ce qui 
forme un vide que le bronze occupe . 

Les anciens ne prenoieot point la précaution de 
faire le premier moule de plâtre , par le moyen 
duquel on donne à la cire une épaiffeur égale ; 
après avoir fait leur modèle avec de la terre i 
potier préparée , ou du plâtre , ils l’écorchoient , 
c’cfl-i-dire, qu’ils en broient tout autour l’épaiffeur 
qu’ils vouloient donner au bronze ; de forte que le 
modèle devenait le noyau , & après l’avoir bien fait 
cuire ils le recouvraient de cire qu’ils terminoient , 
& fur laquelle ils fàifoicnt le moule de potée 
dans lequel le métal devoit couler . On fe fort 
encore quelquefois de cette méthode pour les 
bas reliefs , & les ouvrages dont l'exécution n’efl 
pas difficile: mais quoiqu’elle foie plus expéditive, 
elle jete , pour les grands ouvrages , dans plufieurs 
inconvénient . 

La cire qu’on emploie pour le modelé , doit être 
d’une qualité qui , ayant allez de conGllance pour 
fe foutenir St ne pas fe fondre à la grande chaleur 
de l’été , ait cependant affez de douceur pour qu'on 
puilîe aisément la reparer. On met fur cent livres 
de cire jaune, dix livres de térébenthine commune, 
dix livres de poix grade , & dix livres de fain- 
doux . On fait fondre le tout enfemble à un feu 
modéré , obfcrvant de ne pas faire bouillir la cire , 
ce qui la rendrait écumcufe, & empêcherait de la 
reparer promptement. 

Pour retirer le modèle de la cloche qui occupe 
l’efpace entre le noyau & la chape , on fouleve 
celle-ci à force de bras , ou par le moyen d’un 
treuil placé au deffus de la foffe dans la charpente 
de l’àtelier , on ôte le modèle , on remet la 
charpente après l’avoir enfumée avec de la paille 
qu’on brûle defTous , on ne la change point de 
place en la remettant ; on obvie à cet inconvénient 
pa» des repaires . Sur la chape de la cloche , on 
place celle desanfes qu’on a repairée pareillement; 
on lute bien & ces deux chapes enfemble , & la 
chape de la cloche avec la meule qui foutient 
tout le moule qui e(l alors entièrement fini . Il 
ne telle plus qu’a recuire le ciment qui a fervi à 
joindre fes pièces : pour cet effet , on le couvre 
peu à peu de charbons alumés ; on pouffe le feu 
par degrés : par ce moyen on évite des gerçures , 
qu’un feu trop grand & trop vif ne manquerait 
pas d’occafioner . 

On remplit enfuite la foffe de terre , qu’on 
eorroie fortement autour du moule , qui efl alors 
tout difposé i recevoir le métal fondu dans le 
fourneau . 

Le fourneau pour les cloches , efl le même que 
celui de la fonderie des liâmes équeftres & des 
canons: il n’y a de différence que dans la folidité, 
qu’on donne beaucoup plus grande au fourneau des 
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ffatues équeflres . Au lieu d’être de brique , il «fl 
feulement de terre corroyée . 

Quant â la compofition , dont nous avons déjà 
parlé, la plus parfaite, dit-on, ell de trois parties 
de cuivre rouge , & d’une partie d’étain fin . 
On ne met letain que quand le cuivre efl en 
fufion , & qu’après avoir été épuré de fes crades , 
peu de temps avant que de couler le métal dans 
le moule . 

Le métal efl conduit par un canal de terre 
recuite dans le godet placé au deffus du moule , 
d’oô il le répand dans tour le vide qu’occupoit le 
modèle , dont il prend exaSemcot la forme . On 
le laide refroidir quand il efl à peu près froid , 
on déterre le monie , on brife la chape , & la 
cloche parole â découvert ; on l’enleve de la foffe 
par le moyen du treuil , qui a fervi auparavant à 
enlever la chape ; un la nétoie en dedans & en 
dehors ; on la bénit i on y atachc le batant, & 
on la fufpend au mouton qui lui efl des- 
tiné. 

La quantité de métal que l’on met au foumean 
fe réglé fur la grôffeur de la cloche à fondre ; 
mais il en faut avoir plus que moins , pour prévenir 
les pertes accidentcles qui ont quelquefois fait 
manquer des fontes conudcrables . On ne rifque 
rien d’en fondre un dixième de plus qne le poids 
qu’on fe propofe de donner à la cloche . 

La proportion de trois parties de cuivre fur une 
d’étain , n’ell pas fi bien démontrée la meilleure , 
qu’on ne puiffe s’en écarter . Il faut proportionéle- 
ment plus de cuivre dans les grôffes cloches que 
dans les petites . C’efl encore un problème à 
réfoudre , que le raport qu’on doit irillituer entre 
les matières du mélange , félon la grôffeur & la 
grandeur des cloches , pour qu’elles rendent le 
plus de fon qu’il efl poffible ; mais ce problème 
tenant à la nature des matières , il n y a pas 
d’apparence qu’on en trouve la folution par une 
autre voie que l’expérience ; les connoiflances de 
la chimie , de la mufique , & dé, la géométrie , 
ne peuvent équivaloir ici au tâionement . Une 
qiie'lion que la géométrie éclairée par les principes 
de la mufique , réfoudroit peut-être plus facilement, 
c’eft celle qu’on doit naturélement faire fur le 
rapon que doit avoir le batant avec la cloche . 
La réglé des fondeurs ell ici purement expérimen- 
tale ; leur pratique efl de donner un batant pius 
léger aux grôffes cloches , proportion gardée , 
qu’aux petites : exemple , le batant d’une clochn 
de 500 livres , efl environ zj livres ; & celui 
d’une cloche de 1000 livres, efl un peu moins de 
30 livres. 

Le batant efl une maffe de fer , terminée à fa 
partie fupérienre par un anneau , dans lequel e!t 
l’anneau dormant de la cloche , oh pafle un fort 
brayer de cuir de cheval , arrêté par une forte 
boucle de maniéré que le brayer laiffe au batant 
la liberté d’ofciller . On l’approche le plus qu’on 
peut du centre de la poire ; l’arc que décrit le 
centre de gravité, doit palier par les pinces de la 
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cloche , pour ta fraper avec le plus d’avantage 
qu’il eft poffible. 

Le mouton auquel on fufpend la cloche , rft 
une forte piece de bois , dont la dimenfion eft 
égalé à l’amplitude de la cloche , & la hauteur 
égale au tiers de cette amplitude : cette piece eft 
allégie aux extrémités , & foutenue par de forts 
tourillons de bois garnis d’une frété de fer . 
L’épaiffeur du mouton eft d’environ les deux tiers 
de la courone : on le creufe au milieu de fa partie 
inférieure , félon la courbe des anfes 5 c du pont ; 
les anfes 5 c le pont doivent être repus exaâement 
dans cette entaille .'Les extrémités du mouton font 
deux tourillons de fer , proportionés au poids de 
la cloche ; ces tourillons font le prolongement 
d’une malle de fer , encadrée dans une gravure 
pratiquée h la partie inférieure du mouton , & 
etnbralsée par la frété qui entoure le tourillon . 
la queue eft retenue dans la gravure , par une 
bire de fer qui paffe en travers fous le mouton , 
& eft fufpendue par deux brides ou anneaux de 
figure parallélogrammatique , qui prenent en 
delfous la bire de fer, terminée i fes deux bouts, 
par des crochets qui ne permettent pas aux brides 
de s’échaper ; les brides font retenues en deffus 
par une autre bire de fer ou de bois, qui a aufli 
fes crochets . On les tend par le moyen de plufieuts 
coins de fer plat , qu’on chalfe à coups de maffe 
entre la pièce de bois ou la bire de fer , fur 
laquelle les brides portent par-en-haut . 

Lorfque le mouton eft placé dans le béfroi de 
la tour ou du clocher pour lequel la cloche eft 
faite , & pose par fes tourillons fur les cuvetcs 
de cuivre qui doivent le foutenir , on y monte la 
eloebe par le moyen des machines ordinaires , le 
treuil horixcntal , les poulies , les moufles , &c. 
On préfente les anfes dans une entaille ; on paffe 
tin ion boulon de fer par le trou du pont appelé 
J '«if , & par les trous corrrfpondans du mouton ; 
alors la cloche fe trouve comme fufpenéue : on 
lui laide prendre fon aplomb ; mais comme ce 
boulon ne fuffiroir pas pour la foutenir long-temps, 
on paffe fous les anfes latérales une bire de fer 
que l’on retient , à la panie antérieure & pofté- 
rieure, par les brides, qui partent par-en-haut fur 
une pièce de bois ou de fer . On ferre ces brides 
avec des coins de fer , on en fait autant aux 
anfes antérieures &. poftérieures , avec des brides 
mouflées . Les brides mouflées font celles donc les 
extrémités inférieures font terminées par des ieux , 
dans icfquels parte un boulon qui embraffe l’anfe ; 
elles font du relie arrêtées par-en-haut comme les 
autres brides. 

Cela fait , on place une bire de fer fous les 
anfes antérieures , fit une autre femblable fous les 
anfes poftérieures : ces bâres font terminées par des 
crochets qui retienent les brides Amples , & leurs 
opposées poftérieures femblablcs ; elles font arrêtées 
deux à deux , l’antérieure fie la poftérieure , fur 
des pièces de bois , fur lefqueiles font couchées 
des bà tes de fer , terminées par des crochets qui 
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font tournés verticalement , fie qui empêchent ces 
brides de s’échaper ; elles font auffi ferrées comme 
toutes les autres par des coins de fer. 

Lorfque la cloche eft ainft fixée dans le mouton , 
Sc le mouton dans le béfroi , on arme la cloche 
de fon batant, comme nous avons dit plus haut , 
& on adapte au mouton des leviers ou Amples , 
ou doubles , ou quadruples , tels que ceux des 
gtôffes cloches de Notre Dame de Paris : ces 
leviers foot de longues pièces de bois fixées au 
deffous du mouron , oh elles font fortement 
affujéties par des étriers doubles ; elles ont depuis 
le mouton jufqu’à leurs extrémités où pend la 
corde , à peu près de longueur le diamètre de U 
cloche ; pour leur donner de la fermeté , on les 
bride par des liens de fer, fixés d’un bout à leurs 
extrémités , & de l’autre au haut du mouton ; 
& pour conferver leur parallélifme, on joint celles 
d’un côté du mouton à celles de l’autre , par des 
traverfes & des croix de S. André. 

11 y a pour les petites cloches une forte de 
levier composé de trois pièces , dont deux font 
droites ; & la troifieme eft un quart de cercle 
cintré du tourillon , fie fait en goutiere fur fa 
panie convexe ; la corde eft reçue dans cette 
goutiere, lorfqu’on met la cloche à volée: le quart 
de cercle eft auffi tenu par une bâre de fer, fixée 
d’un bouc au haut de ce quart de cercle , Sc de 
l'autre bout au haut du mouton . 

Le béfroi dans lequel on place les cloches, eft une 
cage de charpente , de figure pyramidale carrée 5 c 
tronquée , où un peu plus étroite à fa partie fuperieure 
qu’à fa bafe, & placée dans, l’intérieur de la tour: 
on l’a faite plus étroite par-en-haut , afin quelle 
ne touchât point les parois de la tour , Sc quelle 
cédât à l’aftion de la cloche, quand on la mife à 
voice . 

Tel eft l’aperçu général ou la théorie de l’art 
de la fonte & de la conftruêtion des cloches ; 
mais pour rendre fenfible la pratique 8e donner 
l’intelligence des opérations de cet art compliqué, 
il faut les reprendre & les fuivre fur les planches 
mêmes , dont nous allons donner une explication 
fucceffive & détaillée. 

Planche 1 . Traits de l’échantillon & diapafons. 

tig. i , premier trait ou échantillon , dans la 
dcfcnption duquel on a employé 30 bords. 

Fig. 1, éebêle de tfi bords. 

Fiif. 3 , fécond trait ou échantillon , dans la 
defcription duquel on a employé 32 bords, extraits 
du livre de M. Roujoux, curé de Fifmes. 

L’échantillon eft un calibre, qui dans la forme 
de fes traits repréfente le profil d’une cloche , & 
qui étant monté fur (on arbre , fait l’office d’un 
grand compas tournant , pour donner aux moules 
la vraie figure du dedans 5 c du dehors d’une 
cloche . Cet infiniment repréfenté par la Fig. 3 de 
la planche fuîvante , eit une planche de noyer , 
pommier ou aune bois propre à fe liffer , à 
laquelle on donne pour hauteur 22 bords de la 
cloche dont elle doit être le calibre , 5 c 5 bords 
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pour largeur : à deux bords de fa vive arête à 
droite , on tire au rrufquin une ligne fort légère 
d’un bout à l'autre, fur laquelle on pique H à 15 
bords , en commençant en bas , dont le* deux ou 
trois premiers font défîmes à la bafe des moules 
que l'on appelé la meule en termes de l’art , & 
les ta autres font employés à la recherche des 
traits du calibre; car les cloches doivent avoir dans 
leur hauteur 1 z bords , depuis la pince D jufqu’au 
point A. 

Traits de ï Ubantillem . 

Soit la ligne A 0 , piquée de ta bords moins 
un demi-tiers, St ce demi-tiers abaifsé de « en D, 
pour achever les ia bords , & pour faire la pince 
de la cloche en D ; foient auifi 6 petites lignes 
pon éludes , faifant équerre avec la ligne A 0 , 
lavoir ; la première au »*. 1 & demi , la fécondé 
au 3 , la troifieme au »*. 5 & demi , une au 
n“. 6 , une autre au n°. 11 , fa derniere an n”. 12, 
& un fixieme . La première , la troifieme & la 
derniere à compter du point o , ferviront à faire 
l’échantillon , & les autres i voir fi l’on a bien 
opéré ; car l’endroit du gros cordon dit le troifieme 
marqué au n°. 3 , doit porter a tiers de bord dans 
fon épaifleur ; fa partie qu’on appelé le fixieme , 
marqué au n“. 6 , doit porter un tiers & un 
quinzième de bord d'épaifleur , & l’épaiffeur qui 
«fl au rf. 11 , doit porter un tiers de bord ; ces 
trois épaUTenrs , après la preuve faite , doivent fe 
rencontrer jufles avec l’opération, fi elle a été faite 
exaôement, fans quoi il faudra recomencer. 

Les ebofes étant ainfi difposées , l’on prend au 
compas un demi-tiers de bord , que l’on porte du 
uo. 1 & demi en G, & du point 0 en D- De cette 
forte le point G fe trouvera écarté de la ligne 
A 0 , d’un demi-tiers de bord ; après quoi , & 
' ' lorfqu’on aura ouvert le compas de l’étendue d’un 
bord & demi , une de fes pointes posée fur le 
point 5 & demi , l’autre pointe donnera fur la 
perpendiculaire le point H : pois le compas étant 
refferré à ne plus donner qu’un tiers & un quinzième 
de bord , on portera cetre étendue du point H en 
I, & pour lors HI donneront ce qu’on nomme 
la fanfare & la fourniture ou le renflement de la 
cloche . 

Le pis bord de cloche dit U frsfe. 

On ouvre le compas d’un bord & d'un quinzième 
de bord : on pofe une de fes pointes fur le point 
G , & de l'autre on fait le petit arc R R ; puis 
du r , l’autre petit arc Q Q ; & du poinr 
d’interfeâion F de ces deux arcs , comme centre , 
on forme l’arondilfemcnt S G I ; puis on tire la 
diagonale F D, qui avec D , G , donnera le grès 
bord. 


Les traits du vafe inferieur • 

On donne au compas une ouverture de tz 
bords ; du point H on va marquer un petit arc h 
gauche hors de la planche de l’échantillon ; du 
point F , un aune petit arc qui, par fon inrerihéHon 
avec l’arc précédent , donnera le centre de la 
courbure H F. On ouvre enfuite le compas pour 
une étendue de 7 bords & demi } & du point 
I , puis du point G , on fait deux petits arcs 
hors de l’échantillon aulfi à gauche , d’où , & de 
leur commune feflion comme centre, on fe doane 
l’autre courbe IG : & voilà le vafe inférieur 
tracé. 

Les traits du vafe fuplntur . 

On ouvre le compas de 31 bords ; l’ayant mil 
fur H & fur L , on obtient deux arcs hors de 
l’échantillon à gauche; du point où ils fe coupent, 
on forme le trait H L ; enfuite & fans en changer 
l’ouverture, on pofe une branche fur K & fur I, 
pour avoir pareillement deux arcs St un centre 
commun , d’où l’on tire la derniere courbe K I : & 
le vafe fupérieur cil fait. 

T if,. 4, diapafon géométrique , pour trouver les 
diamètres convenables à tous les intervalles. 

Table des proportions harmoniques pour deux 08 ave s 
de fuite , avec leurs feintes ou flmi-tms . 

O t r a r 1 s 1 ut r t t. 

Tout unifton eft en proportion de 1 à t 
La féconde majeure etl en proportion de 9 à g 
La fécondé mineure efl en proportion de 10 à 9 
ou de lé à 15 

La tierce majeure efl en proportion de 5 à 4 
La tierce mineure efi en proportion de 6 à 5 
La quarte cft en proportion de 4 à j 

La quinte efi en proportion de 3 h z 

La fixieme majeure efi en proportion de 5 à 3 
La fixieme mineure efi en proportion de g à 5 
La feptieme majeure efi en proportion de 1; à 8 
La feptieme mineure efi en proportion de 9 à 5 
L’oâave efi en proportion de a à t 

Double octave . 

La neuvième majeure efi en proportion 

. * 9 & 4 

La neuvième mineure efi de 3z à 15 

ou de 20 à 9 

La dixième majeure efi de 5 à 2 

La dixième mineure efi de 12 à ; 

La oozicme efi en proportion de 8 à 3 

La douzième efi en proportion de 3 h t 

La treizième majeure efi de 10 à 3 

La treizième mineure efi de 16 à 5 

La quatorzième majeure efi de 1; 1 4 

La quatorzième mineure efi d* 18 à j 

] La double oâave efi de 4 i 1 
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C’eft fur cette table que tout fondeur doit or- 9 parties au lieu de 5 , & U raifon de 9 à 5 
douer fon travail; elle contient les principes d’où pour le ri, feptieme mineure, 
il doit déduire non feulement les loi* de l'élégance n*. Pour trouver le diamètre de I'ut die», on 
& du bon goût , mais celles du vrai & du nccef- divife en 8 la ligne A C , & l’on porte 7 fois 
faite. On peut même affirmer que fans cette efpece une partie jufqu’au point ut dieze, ce qui donne 
de mcfochore , on ne peut trouver ni acords , ni 15 parties contTe 8 , & la proportion de 15 à 8 
harmonies , ni poids , ni dpailfeurs , ni diamètres , pour la feptieme majeure . 
ïi ce n’ctl par un pur hazard . Ainfi elle ell la il*. Ut grave BOUT , ell double de la ligne 
bafe de tout . de l’wt aigu AC. 

Pour faire ufage de cette table, il faut tracer tz Figure 5. Second diapazon ou monocorde, 
lignes parallèles & perpendiculaires aux z lignes On fera peut-être curieux de connoître la raifon 
A B, CD. Ces parallèles repréfentent toutes le primitive de certe table , & pourquoi , par exemple, 
diamètre i'ut aigu. on met la quinte en proportion de 3 à 2 , & 

. Enfuite de quoi , pour trouver les diamètres l’o&avc de z à 1 ; & pour cela il faut faire un 

des 1 1 autres cloches , il faut divifer toutes ces monocorde , qui ne fera autre chofe qu’une réglé 

perpendiculaires en la maniéré qui fuit. de bois divisée en 360 parties égaies de deux 

1°. On divife la ligne A C en fon égale , qui lignes chacune ou environ , longue de cinq à fix 
ell au deffous, en 9 parties égales dont unt partie pieds . On montera cette refile d’une corde (te 
étant portée au prolongement fur la ligne fi , boyau ou de laiton, de toute Ta longueur des 3 60 
formera 10 parties contre 9 , & en même temps Ia divilions , médiocrement tendue fur deux chevalets 
proportion de 10 à 9 qui celle du fi , fécondé placés aux deux extrémités de la ligne ainfi 
mineure. divisée ; on fera auffi un troiiiemc chevalet qui 

z°. La même ligne divisée en 8 parties égales, fera pour gliffer fous la corde à chaque numéro 

dont l’une étant portée au point fi bémol , donnera des 360 divilions . Il faudra auffi une fécondé 

9 parties contre 8 , & tout-à-la-fois la proportion corde de même matière que 1a première , de la 
de 9 à 8 , qui ell celle de la féconde majeure. même longueur & épaiffeur , montée de même & 
g*. La parallèle fui vante fe divife en 5 parties, acordée à i’unitTon . Cette corde fera toujours 
dont l’une étant portée au point la , donnera le frapée à vide & dans toute fan étendue , tandis 

diamètre de 6 parties au lieu de J , & formera que l’on frapera la première à droite ou à gauche 

dès-là même , la raifon de 6 à 5 , qui apartient à du chevalet ambulant . 

la tierce mineure . L’inilrumcnr ainfi difposé & acordc , gliffcz le 

4°. La parallèle au defibus, étant partagée en 4 chevalet fous la première corde au n*. 180 , qui 
parties , & l’une de ces parties étant portée au en ell le milieu ; firapez à droite & à gauche du 

point fcl dieze , donnera la raifon de 5 à 4 , qui chevalet , Sc comme la partie de corde de la droite 

ell celle de ia tierce majeure ou fol dieze. & la partie de la gauche font également de 18a 

5*. La ligne fuivante fera divisée en 3 parties , numéros chacune , elles vous donneront l’une & 
une troifiente fera portée au point fol , ce qui l’autre enfemble un parfait unilfon , & en même 
donnera 4 parties pour 3 au fol naturel , & pour temps la raifon de 1 i 1. 

lors la proportion de 4àj , qui ell celle delaquarte. Pour rendre raifon des proportions de ia table , 
6°. Pour le fa dieze , on divife la ligne A C il faut un principe . Ce principe ell que la parité 
ou fon égale en j parties : une cinquième partie doit eue entière par report aux différences propor- 
portée deux fois au delà du point C , donnera tioneles qui fe trouvenr entre la féconde corde qui 
avec la ligne A C , le diamètre du fa dieze . fone toujours 1 e ton grave , & les parties de la 

7°, On divife la ligne fuivante en z , dont première corde qui fonent les tons aigus d’une 

moitié fara portée en fa ; & l’on aura 3 moitiés part, & les proportions harmoniques de la table 
pour 2 , ou la raifon par conséquent de 3 à 2 d’autre part. Ceci dit, frapez la premire corde 
pour la quinte. aux deux cutés du chevalet; ces deux cités, qui 

8 °. Pour avoir le diamètre du mi naturel , on font de iSo chacun, foneront l’ut aigu, & la 

partage en 5 parties égales la ligne AC, on fécondé corde qui ell iuppofée de 36 0, louera i'ut 

prend une cinquième partie que l’on porte 3 fois" grave , oêlave i'ut aigu ; k ce fera pour lors la 
au point mi , ce qui fera 8 parties au lieu de 5 , proportion de 2 à 1 , ou autrement deux cordes de 

& en même temps la raifon de 8 à 5 puor la 180 divilions contre une de 360. 

ii .vie me mineure . Poffant enfuite le chevalet au n". 240 , fi vous 

9°. Quant au mi bémol , on divife la ligne en frapez le côté 140, & la fécondé corde qui ell à 

3, & fans changer l’ouverture du compas , on le vide, vous aurez une quinte bien formée, & tout- 

f iorte z fois jufqu’au point mi bémol , pour «voir à-la-fois la proportion de 3 à z ; en voici la 
e diamètre de cette cloche , & la proportion de preuve. La quinte ell au ton grave, comme 140 
5 à 3 pour la fixiemc majeure. ell à 380; or, il y a enrre 240 & 360, une dif- 

io*. Pour ce qui concerne le ri , on partage férence proportionele , qui ell de tzo; mais 120 
en 5 parties la ligne AC. La cinquième partie fe trouve trois fois compris en 360 , & deux fois 
que l’on porte enfuite 4 fois au point ri , donne en 240 , qui ell une différence de 3 à 2 ■■ donc la 
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quinte e/l aufïi avec le fon grave en proportion 
de ; à i. 

Gliffez de là ie chevalet au n". 270; frapez- 
cette partie de corde, & en même temps la corde 
du fon grave , vous aurez une quarte , & la raifon 
de 4 à 3 ; car la différence qui fe trouve entre 
360 & Z70 , doit fe trouver la même entre le ton 
grave & fa quarte ; or, cette différence eft de 90 
divilion; , qui font quatre fois comprifes en 360 
& trois fois en Z70. La différence du ton grave à 
la quarte efl donc de 4 à 3. 

La tierce majeure trouvera fa place au n°. z88 , 
dont la différence proportionele jufqu’à 360, ell 
de 7Z divi lions ; cette différence fe trouve cinq fois 
en 360 , & quatre fois en z88 : donc la différence 
proportionele du ton grave à la tierce majeure, efl 
de J à 4. 

Le numéro 300 fera la place du chevalet pour 
la tierce mineure , & la différence de 360 1 300 , 
fera aulfi celle de la corde entière avec la tierce; 
or cette différence, qui efl de do, fe trouve com- 
prife lix fois en 360 , & cinq fois en 300. La 
proportion harmonique de 5 à 6 e/l donc celle de 
la tierce mineure . 

La fécondé majeure fe trouve fous le chevalet au 
n°. 3Z0. 11 y a un vide de 40 entre 360 8c 3Z0, 

J ui forme la différence proportionele de ces deux 
ommes;c’e(l auffi la différence qui doitfe trouver 
entre la corde à vide & cette fécondé majeure . 
Or, 40 efl compris 9 fois en 360, & 8 fois en 
3Z0 ; la proportion de la fécondé majeure efl par 
conféquent de 9 à 8. 

La fécondé mineure fe trouve au n°. 324; de 3:4 
jufqu’à 3do , il y a une différence de 36 ; & cette 
grandeur 36 fe trouve 10 fois dans la corde entière 
qui efl fuppofée de 360 parties , & 9 fois dans la 
partie de corde ou dans la grandeur 324: c’ell 
donc la proportion de 10 à 9 qui apartient à cette 
fécondé mineure . 

Lu ftxieme majeure efl au n". tld, oh on aglif/é 
le chevalet; jufqu’à 3<5o , c’efl 144 de différence. 
Mais parce que cette grandeur 144 ne fe trouve 
que deux fois dans celle de 360 avec le relie 72, 
8c ne fe trouve qu’une fois dans celle de zi< 5 , 
avec pareil refie de 72, & que d’ailleurs cette 
proportion de 2 à 1 ne peut faire la proportion 
ue l’on cherche, en ce qu'elle efl la proportion 
éja trouvée de l’ oliave , on opérera avec ce refie 
72, comme fi c’étoit la différence; or, en 36a, 
combien de fois 72? 5 fois; & combien en 21 < 5 ? 

3 fois, & tout fans relie. D’oh on conclut que la 
proportion cherchée efl de 5 à 3. 

C’efl an n*. 225 qne doit être le chevalet pour 
foner la fixieme mineure, lequel numéro lailfe on 
vide de 13 J jufqu’à 3do; lequel nombre 135 n’efl 
qu’une fois en 125 avec le rcfle de 90, 8c z fois 
avec pareil reileen jdotor, la proportion de 2 à 1, 
comme il vient d’être dit , ne peut convenir qo’à 
l’oélave .Il faut donc opérer fur ce rcfle 90, comme 
fi c’ étoit la différence ; & dire , en 360 combien 
•de fois 90? 4 fois, fans refie; & « 225 combien 
Arts y & Métiers . Tome II. Partie L 
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de fois 90? 2 fois, avec le refie 4J. Mais parce 
qu il ne doit y avoir aucun relie qui ne foir commun 
à ces deux femmes , 360 & 2:5, il faut palier à 
une troilîeme opération, & agir à l’ordinaire fur 
ce re) ' f . nniqu* 45 : or , comme ce relie cil contenu 
8 fois jiifle de fans aucun relie en 3do, & efl 5 
fois jufle auffi en 223, on conclura que la raifon 
de 8 à 5 efl celle de la ftxieme mineure . 

Parvenu à la feptieme mejeure , oh le n°. 192 
aura fond ce ton , on opérera de la même maniéré 
qu’à la futieme majeure; c’efl-à-dire , que comme 
entre 192 & 360 il y a une dulance de corde qui 
comprend 168 parties, & que ce nombre ié8 nef! 
compris que deux fois avec refie de 24 en 360, 
8c une fois en 192 , avec un relie pareil , il faudra 
opérer fur ce rcfle 24, & voir combien 360 8c 192 
le contienenr de fois; c’ell 13 fois dans l'un , & g 
dans l’ autre ; & c’ell auffi la raifon cherchée , & 
pourquoi la feptieme majeure ell dite être en pro- 
portion de 13 à 8 

C’elt enfin de la feptieme mineure qn’il s’agir; 
elle doit foner au n°. 200, & laiffer un inrervalle 
de corde de téo parties . Or , cette grandeur 200 
ne comprend celle de téo qu’une fois , avec un 
qui ell de 40, & celle de 360 ne comprend auffi 
celle de tdo que deux fois, avec pareil refie 40; 
8c comme la proportion de 2 à 1 n’efl que pour 
l’oSave ; il faut travailler fur ce rertc 40 , qui efl 
une grandeur comme à celle de 360 & de 200 , 
de la même manière que précédemment , -& voir 
combien de fois 40 fe trouve en 360 & en 200; 
c’eil 9 fois en l’un & 5 fois en l’ autre ; d’oh il 
réfulte que la proportion de 9 à 5 ert au jufle la 
raifon cherchée. Tout ell dit pour la première 
oêlave, 8c pour la raifon démonrtrativc des pro- 
portions harmoniques énoncées dans la table. 

C’crt par la différence des batemens d’air que 
l’on parvient à cette connoiffancc ; car , après tout, 
les confonances & diffonances fe font par l'addi- 
tion & fourtraflion de ces mêmes batemens . 

L’ unijjon . 

En effet , tant qu’on n’ajoutera rien , 8 c qu’on 
n’àtera rien à deux tons , qui , fupposé , feront 
chacun huit batemens , il efl certain qu’en confer- 
vant toujours la même égalité , ils iront toujours 
de pair , & formeront entr’eux ce qu’on appelé 
unijfon • 

V octave . 

Si au contraire à l’un des uniffons l’on ajoute 
on fécond batement , tandis que l’autre uniffon 
demeurera ferme & au même tort , otl aura deux 
batemens d’air contre un , & la proportion de 2 
à 1 ; deux batemens pour ut aigu , & un pour 
ut grave. 
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La quinte. 

Et fi l’on augmente ces deux batemens de l’oc- 
tave d’une troifîeme, on aura pour la quinte trois 
batemens au lieu de deux , parce que la quinte ell 
compofe'e de deux mouvqmens à raifon de ces 
cinq fous , dont l'un bat l’air deux fois , tandis 
que l’autre le bat trois fois. D’où il arive qu’une 
corde qui fera tellement divifée , quelle laiflera 
trois parties d’un côté Se deux de l’autre , donnera 
Séceffairetneot la quinte , parce que le côté qui a 
trois parties batra deux fois l’air , pendant que 
celui qui n’en a que deux , le batra trois fois , le 
nombre des batemens dtant réciproque de U lon- 
gueur des cordes, 

La quarte. 

Elle confifie dans le mélange de deux fons , dont 
la proportion oft de 4 à 3 ; parce qu’en même 
temps que la quarte aiguë bat quatre fois l’air , 
fa tonique , ou la quarte au grave , ne le bat que 
trois lois ; c’eft pourquoi il faut que la plus gr&fle 
cloche de la quarte grave foit plus haute & plus 
large d’un tiers que [autre. 

Les tierces. 

Ainfi que les autres confonances fe forment par 
deux mouvemens , dont l'un bat l’air cinq fois 
dans la tierce majeure aiguë , & l’autre quatre fois 
dans la tierce grave ; fix fois pour la tierce mi- 
neure aiguë & cinq fois pour la tierce grave ; 
maintenant fi après avoir ajoute" tous ces différens 
batemens d'air pour monter de ton en ton , on 
vient à les retrancher , on defeendra comme on 
aura monte de confonances en confonances , juf- 
qu’au premier foa . On fera tenir egalement la 
même route aux dilfonances , tant en montant 
qu’en defeendant. 

Les feemAes . 

Si dans la fuppofition des deux unifions compo- 
sés de huit batemens d'air chacun, on ajoute ù un 
d’eux un nouveau batement , on aura ce qui fe 
nomme le ton ou la fécondé majeure de 8 à 9 , 
& en ajoutant encore un fécond , on aura ce qu on 
Homme le fëmi-ton Ou la fécondé mineure de to à 
y ; mais fi après cette addition faite , on en vient 
à foullraire oc 1 retrancher une unité de 10 & de 
y, le fémi-ton deviendra le ton. 

La ftxiemt mineure. 

Elle fe fait auflî par trois batemens d’air , 
lefquels ajoutés aux cinq batemens de la quinte , 
en donnent huit,& en même temps la proportion 
de 8 à j. 


Les doubles oflaves . 

^ On ne fait que doubler le plus grand terme , 
c’eft-à-dire le plus haut chifre des oétaves qui pré- 
cèdent de ton en, ton , & cela tant de fois ré- 
pétées que l’on voudra . Le plus grand terme d'ut 
grave de la première oôave efl 2 , nui , étant 
doublé donne 4 pour ut grave de la fécondé 
oéhve ; ce qui fera certain quand on aura obfervé 
que d’oftaves en oâaves les batemens diminuent 
fucceflivemeut de moitié, tandis qu’au contraire le 
volume des cloches augmente de double en 
épaiffeurs , hauteurs , poids & largeurs à mefure 
quelles defeendent par oftave : c’elt la raifon 
inverfe . 

Flanelle IL La vignete repéfente l’âteiier d’un 
fondeur de cloches , la folle dans laquelle on fait 
les moules , placée fous un hatigard, & vis-à-vis 
le fourneau qui efl à découvert. 

Fig. 1 , ouvrier mouleur qui applique avec les 
mains , la terre détrempée pour former le modelé 
d’une cloche ; il prend cette terre dans un quarteau 
qui efl à c6ré de lui ■ 

Fig. 2 , autre ouvrier qui pouffe le calibre ou 
échantillon pour uuir la terre & ôter le fuperflu. 

Fig. 3 , noyau d’une autre cloche , au deffus du- 
quel la chape ell fufpendoe par des moufles . 

Bas de U planche. 

Fig. t , les deux pièces de fer qui compofent le 
compas , (avoir , l’arbre vertical terminé inférieure- 
ment par un pivot, & par le haut par un touril- 
lon & la main de force dans laquelle on fixe l’é- 
chantillon. 

Fig. 2 , crapaudine de fer que l'on fcelle par 
Tes trois branches dans le maffif du noyau , St au 
centre de laquelle porte le pivot de l’arbre du 
compas . 

Fig. 3 , le compas tout monté avec l'échantillon . 
La maçoncrie du noyau a été -frafturée pour laiffer 
voir le piquet planté au milieu de la meule , fur la 
tête duquel repofe la crapaudine qui foutient l’arbre 
du compas. 

Voici les pièces du compas. F, arbre de fer 
dont le pivot tourne fur une crapaudine E. M , 
bras de fer auquel efl ataché une planche I m d, 
qui fait 1a fonflion de la fécondé branche du 
compas. On trace fur cette planche , trois lignes 
dont la première A B C D efl la courbe de [in- 
térieur de la cloche , la fécondé N K I D , efl la 
courbe de l’extérieur de ia cloche ou du modèle; 
la troifiemc OOOd efl ta courbe de la chape. 

Planche W. Suite de la précédente , contenant 
les différens progrès de l'opération de la conflruc- 
tion des moules qui font au nombre de trois , lavoir, 
le noyau , le modèle & la chape , qui demandent 
chacun une conftruftion particulière . 

Fig. 4 , le noyau . 

On a dfl avant de monter le compas , abatte à 


Digitized by Google 


C L O 

la fcrpç Seau cife.iu,tout le bois de la planche de 
l’échantillon depuis fa rive à droite , jufqu’au grand 
trait D , F , H , qui efl pour la forme intérieure 
de la cloche , & la couper en bifeau , en taillant 
le trait de la courbe franc . 

Le compas étant monté 8c ajuflé en la ma- 
niéré qu’on vient de dire , on palfe l'arbre dans 
fon loquet & on le pofe fur fon piquet & fur fon 
centre comme on le voit dans la Fig. z de la 
vignots précédente. 

1°. On commence à travailler le noyau 8c fa 
meule tout enfemble, avec des briques , partie en- 
tières , partie câfsées , & de la terre de maçons 
dont on enduit le dedans & le dehors. On brife 
les angles extérieurs de ces briques , afin de donner 
à la maçonerie fa jufte rondeur : les briques fe 
pofenr par alTtfes de hauteur égale par-tout , 8c 
toujours en recouvrement d’une aflife à l’autre , 
en forte que les joints d’une aflife ne fe ren- 
contrent pas avec les joints de l’aflife qu’on doit 
pofer enfuite. . 

À chaque brique qu’on pofe , le compas doit 
fe préfenter , afin qu on ne laifle entr’elle & la 
planche qu’une ligne de diflance : ainfi le compas 
iert à diriger la maçonerie dans fon pourtour & 
dans fa hauteur . 

Quand cet ouvrage efl à peu prés aux depx tiers 
de fa hauteur, on applique fur le piquetée bois, 
le triangle , Fig. z , de fer épais qui repofe par 
fes extrémités fur le corps de la maçonerie . Mais 
avant que de l’arrêter , il faut avec le plomb 
pointu qui a déjà fervi pour le piquet, faire ré- 
pondre le centre qui ell marqué fur cette bàre 
de fer, au jufle milieu du trou du loquet ; en- 
fuite remettre le compas , le faire jouer & conti- 
nuer le travail jufqu a fa hauteur . Lorfqu’on ell 
parvenu au collet du cerveau , on lui laifle une 
ouverture qu’on appelé la bouche du cerveau , & 
aller grande pour pouvoir jeter le charbon dans 
le noyau . 

Cette bouche s’arondit 8c fe polit au moyen d’un 
petit bâton que l’on inféré dans la main de l’arbre 
8c qu’on laifle defeendre dans le noyau . 

z°. On couvre cette maçonerie d'une couche de 
ciment fait avec du fort limon , de la fiente de 
cheval 8c de là boure bien broyés & liés enfemble 
fur un établi de planches, avec la tête d’un hoyau . 
Pour bien aplanir par-tout cette couche , on com- 
mence à mettre en jeu le compas de conilruflion ; 
c’efl-à-dire que, tandis qu’un homme tourne autour 
du noyau , & apuie fur le compas , le fondeur 
applique à pleines mains fon ciment , depuis le bas 
jufqu’en haut, & toujours en continuant fie en tour- 
nant jufqu’à ce que le noyau emplifle bien la 
planche 8c qu’il ne lui relie plus aucun vide . 
Après cette première façon , on emplit tour-à-fait 
le noyau de charbon, Iran y met le feu 8c l’on 
bouche fon ouverture; on ouvre lesj ou 4 foupi- 
raux qui font au bas de la meule , 8c qu'on y a 
conflruits avec des rouleaux de bois , gros à peu 
près comme le poignet 8c qu’on a enfuite retirés , 
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Ce premier feu, pour faire un bon recuit, doit 
durer de 12 à 24 heures* 

3 Durant la chaufe , le foin du fondeur eft de 
rafraîchir avec de l’eau fon moule à mefure qu’il 
feche dans les parties qui en ont befoin ; car fans 
cette précaution , comme les parties inférieures 
fechent plus lentement , à raifon de leur épaif- 
feur, il fe trouveroit au noyau des inégalités qui 
régneraient des parties inférieures aux fupérieures 
oc. qui apportèrent la même erreur dans le 
modèle de la cloche qui doit fe former fur ce 
meme noyau . 

En conHruifant la maçonerie de ce premier 
moule, il feroit à propos, outre cela, d’y laitier 
en dedans un cercle de briques un peu avancé en 
forme de petit cerveau au niveau de la traverfe 
de fer, afin de fe procurer une efpoce de plan- 
cher composé de vergetes de fer & de tuiles , 
pour faire refouler la trop grande a&ivité du 
feu en en bas j ce qui ne difpenfera pas néan- 
moins de former la bouche du cerveau à l’ordi- 
naire , avec le gâteau de terre cuite , ayant l’at- 
tention feulement qu’il y ait communication de 
feu de bas en haut , par une ouverture qu’on 
ménagera au milieu de ce plancher : cela s’entend 
allez . 

Après cette opération, on retire le compas de 
fa place, on sépare 1 échantillon de fon arbre, & 
on ne 1 ote pas hors de famortoife. On coupe la 
première courbe & le premier trait du cerveau au 
vif, avec une bonne lame, fans cependant rien 
outre-paffer ; puis on le remonte fur fon arbre & 
fur fon pivot dès que le premier enduit cft fec en 
toutes fes parties. 

4 0 . Le fécond enduit eft d’un grain de terre 
plus doux que le premier ; il le faut bien liquide . 
On en emplit 1 échantillon comme ci-devant, puis 
le feu & la même attention qu’au premier enduit» 
On réitéré jufqu à trois & quatre fois , ou pour 
mieux dire julqu’à ce que le compas emporte 
tellement le ciment nouveau, qu’il ne laifle plus 
paroître que le fec . Il ne faut pas apuier bien 
fort fur la planche , mais feulement la comman- 
der à mains fermes. 

5 0 . La derniere de toutes les couches du noyau t 
cft composée de cendres & de fa von*; comme c’eft 
une couche grafle , le moule de modèle qui doit 
être confirait fur celui-ci, fe détache aisément 
quand^il s agit de l’enlever. Dans cette couche le 
feu n’a point lieu. Avant de pafler au fécond 
moule on examine fi ce premier-ci efl bien jufîe 
en fon diametfey la preuve s’en fera en portant 
deux fois le tiers de la rondeur fur une réglé oh 
feront marqués les quinze bords ,& la preuve n’y 
étant pas, on détruit le moule. 

Fig. 5 , modèle ou la faulTe cloche • 

Ayant démonté le compas, on coupe, en laiffant 
le trait franc, tout le bois de la planche, jufqu ’à 
la fécondé courbe , & à la fécondé onde D , I , 
N , K , & le tout en bifeau ; puis on ic remonte 
& on le remet fur fon pivot. 

B i i 
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La terre dont on forme le modèle , efl une 
compofition liquide, d'un Un limon tamisé , & 
incorporée avec delà boute & du crotin de cheval ; 
c’eft pour la première couche. L’ouvrier la prend 
1 pleines mains, & l’applique fur le noyau par 
plufieurs pièces ou gâteaux qui s'unifient & fe 
lient enfemble pour peu qu’on tés étende . Cet 
ouvrage grôfiier fe perfeflione par plufieurs couches 
d'un ciment des mêmes matières, mais beaucoup 
plus claires. Chaque couche cft aplanie par le 
compas , & on les lai/Te sécher au feu l’une après 
l’autre avant que de faire jouer le calibre . On 
ne manque pas de couvrir toutes les couches de 
grand chanvre de toute fa longueur , pour em- 
pêcher le moule de fe fendre & de faire des lé- 
zardes . 

Lorlque le moule eft fini & que le calibre 
enleve tellement la derniere couche, qu’il n’en 
laiflé plus rien , & qu’il ne laide apercevoir que 
le fec de la couche précédente , on démonte de 
fan arbre ce calibre ou planche d’échantillon ; 
on coupe fon trait au vif & dans l'on jufie 
milieu . 

Enfuite , à la hauteur du troifiemc bord marqué 
fur la planche, on fait une entaille bien propre 
& un peu profonde, & deux moindres en delfus 
& en defious pour former cinq iordons : un peu 
au delTous du onzième bord , on en fait aufli 
plufieurs qui donneront les cordons ou filets 
propres A placer les inferiptions ; puis deux autres 
extrêmement minces , pour dénoter l’endroit des 
proportions de la cloche au cinquième bord & 
demi, 8c au douzième bord moins un fixieme. 

Il n’ell plus queftion que de mettre la derniere 
main au moule . Pour cela , on fait au réchauJ 
une compofition de fuif , de favon , & d’un peu 
de cite ; on replace le compas fur fon pivot j on 
applique fur le modèle une couche légère de cette 
compofition , que l’on ragrée avec le compas , lé- 
gèrement & également apuié ; enfin, on retire le 
compas, puis on met les inferiptions , les figurés 
& les armories qui font faites avec des feuilles 
de cire amolies dans l’eau chaude . On fait prendre 
aux feuilles de cire l’empreinte des gravures conve- 
nables , faites dans des morceaux de bois ou de 
cuivre qui fervent de moules. 

Fig. 6 , la chape , ou le Jurtaut , ou h chemife . 

Ce moule , qui fe nomme ainfi , parce qu’il 
couvre les deux autres , doit être extrêmement 
fort, à caufe qu’il doit fouffrir le travail d’un feu 
prefque continuel , qu'il doit être enfoui dans une 
terre profsée & foulée à la poire à force de 
bras, & qu’il doit en outre porter tout le poids 
& toute la force du métal tout de feu lors de la 
fufion . 

L’échantillon étant démonté à l’ordinaire, on 
ouvre un compas de l’épaiffeur au moins d’un bord 
de la cloche ; & tandis que l’on conduit une de 
fes jambes le long du trait de l’échantillon , l’autre 
jambe grave fur la planche tout le trait d’épaifleur 
qu’il convient de donner à la chape. Ce • trait étant 
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gravé , on coupe l’autre trait comme précédem- 
ment , au vif & en bifeau ; on met la planche 
montée dans la traverfe en un vafe rempli d’eau , 
de peur que les coins ne fe dcffechent . 

On prépare alors pour la première couche de 
ce moule, un: compofition de fin iimon , d’abord 
pafsé par le tamis , qu’on mêle enfuite avec de 
la boute bien émondée 8c du crotin de cheval ; 
uis le tout étant mis dans l'eau , on en fait un 
rouet qui , étant coulé au tamis , fe convertit en 
un fin coulis. 

On travaille à faire la couche de la façon que 
voici : l’ouvrier tient d'une main un chaudron 
plein de cette matière ; il plonge l’autre main 
dedans pour prendre de cette compofition , qu’il 
applique fur rorte la furface du modèle , mais 
doucement, afin de ne pas déranger les lettres & 
les figures . Cette matière s’étend d’elle-même 
par-tout & couvre tous les reliefs, remplit les 
finns 8c les cavités des figures 8c des lettres ; l’o- 
pération fe continue jufqu’A l’épaifieur de deux 
lignes. On lailfe sécher, (ans feu, cette couche; 
laquelle, au bout de 12 ou 15 heures, forme une 
croûte . 

On charge cette croûte d'une deuxieme couche 
de même matière , mais moins claire , 8c lorfque 
cette couche a pris une certaine confillance , on 
remet le compas en place & le feu dans le noyau, 
avec cette précaution de ne lui donner d’aéfivité, 
qu’autant qu’il en faut pour faire fondre la cire 
des inferiptions , & former peu A peu dans les 
premières couches , les creux de lettres 8c figures , 
par l’écoulement de la cire fondue . 

On charge enfuite d’une terre un peu moins 
claire encore, 8c l’on met toutes les couches de 
plus folides en plus folides; on les entre-mêle de 
haut-en bas de gris chanvre entier en long & en 
large, que l’on aplanit à chaque fois au compas. 
L’épaifieur du moule doit delcendre plus bas que 
la meule , de 4 à 5 pouces , & la ferrer de prés , 
afin que le métal ne puifie point s’cxtravafer . 

Il faut trancher par le bas cette épaifleur , & la 
terminer en vive arête par le moyen d’un petit 
morcean de bois atachéà l’extrémité delà planche; 
& pour le haut , on insérera dans la main de 
force un morceau de planche taillé en forme de 
couteau , qu’on appelé le nez , & qui , en tournant 
le compas , difpofera fur le collet la forme ott 
doivent être placées les anfes . On donnera à cette 
forme une ouverture proportionée au volume des 
anfes . 

Avant de lever la chape , il faut y marquer 
plufieurs repaires, que l’on abaificra jufque fur la 
meule en lignes droites , avec les numéros en haur 
8c en bas de ces lignes, afin de la repofer fur ces 
mêmes repaires 8t lurces mêmes numéros quand il 
en fera queilion. 

Pour lever la chape , on place en quatre 
ou cinq endroits fous fon extrémité , deux 
bouts de planche Sc un coin entre les deux , 
fous lcfquels autant de perfones frapent A 
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petits toups de marteau tous enfetnble , afin 

3 u 'elle fe détache également & fans rien brifer 
u modelé dVpailleur . La voili foulevée ; 
il ne faut donc plus que des gens qui s’entendent 
bien , & qui , au lignai du fondeur , l'élevent 
en haut â force de bras ou avec les crochets & 
la chèvre, comme on voit dans la figure, fi la 
chape cil trop pefante pour l'élever a force de 
bras. 

La chape étant enievtfe, on en remplit les ere- 
valfes & autres défeéhiofités , s’il s’en trouve, avec 
un coulis d’eau St de cendres, que l’on fait sécher 
enfui te avec un failot de paille alumé; on brife le 
modèle de la cloche, on le jeté dehors de la 
fblfe , on ne'toie bien le bord de la meule , fur 
laquelle on replace ia chape , ayant foin d’en faire 
convenir les reperes avec ceux de la meule. 

Nota. Avant que d'enlever le furtout, il doit 
être chargé de fes anfes; car toute la maife doit 
fe lever à la fois . 

Fig. 7 , le noyau dans lequel on a placé l'anneau 
qui fert à fufpendre le batant . On voit cet anneau 
Kparé entre les fig. 4 & 5. 

Fig. 8, modeleou moule pour les figures de cire. 
Il ell de cuivre St defiiné fur une échele double ; 
il y a un rebord qui entretient la cire, qui prend 
facilement l'empreinte des creux.* on moule les 
lettres de la même maniéré. 

Fig. 9 , l’empreinte de cire tirée du moule , & 
dans l’état oh on l’applique fur le modèle de la 
cloche . 

Fig. 10, le chapeau qui contient le moule des 
anfes , du jet St des évents , vu par le côté oppofé 
l’entrée du métal. 

Fig. 1 1 , le même chapeau vu par le côté de 
l’entrée du métal . 

Fig. 12, plan des anfes. .r, g, les volant 
les anfes antérieures & pollérieures ; c , le pont . 

Fig. 15, les anfes en perfpeâive , pofées lur une 
partie du cerveau de la cloche. 

Pour faire le moule des anfes reptéfenté par les 
figurer 1 0 & 1 1 , l’ouvrier prend les modelés d'anfes 
qu’il faupoudre de charboa pilé ou de craie, pour 
empêcher que la terre ne s’y atache; il envelope 
la moitié du modèle, d’un gâteau de la terre des 
moules qui ell rafermie,& fans féparerle moule, 
on fait féparer le gâteau au feu ; quand il cil fec , 
on ragrée fon bord avec le couteau, ou faupoudre 
ce bord ainfi que l’autre moitié du modelé que 
l’on couvre d’un fécond gâteau ; on le met au feu 
apres avoir féparé le premier, & quand il ell 
recuit , on le retire ; on les taille tous les deux 
fort proprement St â vives arctes, & on les ap- 
plique l’un contre l’autre ; on les colle enfetnble 
par une bonne charge de la même compofition , 
qu’on leur applique en dehors, St par un bon 
enduit de terre légère, qu’on leur donne en dedans. 
On fait cuire le tout à volonté; après quoi on 
lave ce creux, ou ces deux demi-creux par dedans, 
afin d’enlever les parties grumeleufcs qu’il peut y 
avoir. Enfin on remet l’ouvrage à la cuilloa, St 
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voili ce qui concerne la foçon des creux qui fonf 
au nombre de fix , St des demi-creux au nombre 
de doute On travaille à tous dans le même 
temps, fi l’on a fix modèles. 

Pour le pont bu la maitreffe anfe , on fait un 
modèle de terre mêlée de boure St de crotin , cor- 
royés i la main, & on le figure rel qu'il doit 
être, & ayant vers Ion extrémité ûtpérieure une 
ouverture pour palier la trompe de 1 a cloche. On 
donne i 1 extrémité d’en bas, une circonférence 
divifée en fix parties égales , qui feront , en partant 
du centre de cette circonférence , fix rayons égaux : 
c’eli par le moyen du centre St de ces rayons , que 
les fix anfes s’ajullent fur le pou» par le bas. 
Mais pour les y joindre par le haut, il faut faire 
un repere fur chacun de fes côtés, en forme de 
croix , pour les deux anfes appelées les Jeux volaut : 
il en faut outre cela deux fur chacune des faces 
de ce pont, favoir, un à droite & un i gauche 

r it une face , & un audi i droite St un autre 
gauche pour la face oppofée , lefquels doivent 
fe trouver vis i-vis d’une face i l’autre, en con- 
doifant ces mêmes reperes fur la fommité de ce 
même pont . 

Pour affembler les pièces, e’ert-i-dire les croix 
avec le pont , on couche la maitrefie anfe fur une 
planche faupoudree ou cendrée ; on adapte les deux 
volans furies côtés & fur leurs reperes, puis deux 
autres anlcs fur leurs reperes & fur fa face, & 
voili déjà quatre anfes ou autrement quatre creux 
d'anfes pofés & appliqués,* mais il faut que les 
diftances au centre du pont foiest égales entr’elles , 
ce qui fe trouve au compas. Ces creux étant ainfi 
arangés, on emplit d’un morceau de terre, l’ouver- 
ture du pont qui formera un paffage pour gaffer 
la trompe, puis on garnit de terre les coudes des 
anfes St des volans, avec des gâteaux allez longs 
& larges, pour remplir tout le vide d’un moule 
i l’autre; enfuiteon donne i tout cet ouvrage une 
bonne & fuffifamc charge; c’eli un grès malfif 
pour lors que l’on fait cuire au feu de charbon, 
jufqu’i ce qu’il ait pris allez de force pour être 
manié & renverfé ; bien entendu qu’en arangeant 
les pièces & avant que de les expofer an feu, on 
aura foin de faire au milieu de la tête du pont, 
avec nn bâton bien arondi, un jet capable de 
recevoir le métal en fulion, puis deux foupiraur 
ou évents aux deux côtés du jet, mais un peu 
plus étroits & plus bas, afin que l’air forte hors 
du moule dans le temps que l’on coulera. 

Il relie l’autre partie de l'opération . On renverfe 
le malfif Air une table , pour placer les deux autres 
creux d’anfes fur foo autre face, fur leurs reperes 
& à la même dillance du centre du pont que les 
deux creux préce’dcns , au moyen du compas dont 
on a confervé l’ouverture. On donne les mêmes 
charges de ce côté-ci que de l’autre , & une autre 
charge de furplus fur la jonction des deux pièces , 
afin qu’elles ne fe féparent point. On mer cuire 
ce côte-ci, comme on a fait l’autre; la cuifion en 
étant faite , les deux moitiés féparées, on enleva 
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ta fauffe anfe, qui eft le pont, pour ne plus 
reparoître, mais h adroitement que rien ne iott 
brife , fur-tout ie morceau de terre qu'on a mis 
dans l'ouverture du pont, nui eft tout ce qui en 
doit relier pour faire remplacement de ia trompe 
quand on coulera , 

Avant de fdparer ces dent moitiés, on trace avec 
le compas, fur la fommité du fartant, une certaine 
circonférence, qui fe reporte en deffous du maflif 
en panant de ion centre ; ce deffous de maflif 
ainfi a rond i , devient une bafe qui emplit l’ouver- 
ture du haut delà chape.* non feulement on donne 
cene forme ronde à ce maflif qui doit faire le 
couronement de la cloche , mais on lui donne 
encore un certain concave pour faire l’agrément 
de l’extérieur du cerveau de la cloche. 

Les deux moitiés étant bien cuites on les appa- 
reille , on les polit en dedans , & on en emporte 
tous les grumeaux avec un pinceau de chanvre, 
trempe' dans de l’eau légèrement chargée* de terre ; 
puis on les met au recuit . 

Larfquc le dedans en cil bien fcc , on rénuit les 
deux pièces enfembic ; on les charge en dehors ; Sc 
par dedans, cm recouvre leur trait de réparation 
avec un coulis de terre mis au pinceau ; puis le 
recuit. 

On emplit le noyau de charbon , on monte le 
maflif des creux d’anfes fur la chape, & on (em- 
boîte dan*, le rond qui a été préparé pour le rece- 
voir. Le feu doit être long, afin que la cuiffon 
fait complété ; on aura foin auparavant de grailler 
d'huiie a fond toute !a place que doit occuper le 
couronement ou ce mafîîf, afin de pouvoir fêter 
quand on voudra enlever le furtouc . 

C’eft dans ce temps-là qu’on confirait fur les 
anfes l'entonoir oîi fe termina le canal . Ce font 
trais gâteaux de terre en forme de mile qu'on 
drefie li angles droits, qu'on atTurc bien l’un contre 
l’autre; il faut autant de ces entonoirs qu’il y a 
de cloches. Enfuite on prolonge avec des hâtons 
bien arondis , les foupiraux ou évents que l’on 
tient toujours bouchés avec des tampons , ainfi que 
le jet , jufqu’au moment qu’il faudra couler; 
lorfque la carton fera achevée & le feu éteint, 
on enlèvera le tout le plus promptement qu’il fera 
poffibile de deflfus la chape. 

Relie l’anneau de la cloche à pofer ; voici comment 
or fait . On le pôle i plomb du centre de la tra- 
veée de fer qui refte dans le noyau , fur laquelle 
a toujours , roulé le compas de conitruSion . On 
établit tout autour de cet anneau, fur la iraverfe, 
un plancher de tuiles ou de briques , fur lequel on 
éleve un maflif de terre feche ou de sable gras, 
que l’on pile à mefure que l’on va en montant , 
St que le vide du noyau fe remplit; les deux 
branches dentelées de cet anneau, excéderont U 
furface du noyau, comme on le voit Fig. 7, pour 
que. le corps de la maitreffe anft les etnbraffe. 
l.’anfe étant placée au centre du noyau ; on fait un 
baffin de brique que l’on charge de charbon, avec 
lequel on fait un feu violent, pour faire recuire 


C L O 

cette truffe de terre. Cette derniere cuiflbn éranr 
faite , on repofe la chape que l’on redefeend 
au moyen des crochet & des cordages qui la fuf- 
pendent . 

On la repofe fur fes reperes & fur les numéros 
corrcfpondans ( ce qui la replace en diftance égale 
de fon noyau en toutlens). À prêtent donc qu’elle 
eft en fa place, il ne s’agit plus eue de la couvrir 
de fon couronement, c'eft -à-dire du moule de fes 
anfes, de fon jetée de fes creux, que l’on fonde 
par un coulis , que l’on fait recuire fur le champ; 
après quoi il ne refte plus rien à faite que d’emplir 
la folie de terre ferme & de gravier piié de lits 
en lits avec la poire, depuis ie fond de la foffe 
jufqu’au ret de chauffée , afin d’empécher les moules 
de fe tormeoter, lorfqu’on coulera la matière, 

Les lix anfes des cloches doivent porter dans leurs 
quatre faces, un bord ik un tiers d’épaiffeur. 

Le batant doir avoir dans le gtôs de fa poire, 
un bord & demi, plus un huitième d’épaiffeur qui 
forme quatre bords & demi , plus trois huitièmes 
de circonférence, la poire étant bien arondie.^ 

L’anneau du batant & celui de la cloche doivent 
être arondis & bien adoucis à la lime, pour ia 
confervation du btayer. 

Planche 1 .", Fig. t. Plan géométralda fourneau. 

A, le fourneau. B, la chapelle qui communique 
à la chaufe. CD, place pour débraiffer.E, efcalier 
pour y delcendre. TT, porte du fourneau pour 
charger. V, place du tampon , St commencement 
du canal qui communique à l’échenau. PQRS, la 
foffe dans laquelle font placés quatre moules de 
cloche , dont les proportions font pour former 
i’aeord parfait, ut mi foi ut. On voit l'échenau 
aux extrémités duquel, on dillingue ie haut des 
chaupeaux & l'orifice des jets & des évents . 

Fig. a , élévation antérieure du fourneau & coupe 
de la folle , par un plan vertical , paffant pat le 
milieu de fa longueur. PQH.S, coupe de la foffe. 
V, bouche du fourneau. TT, feuils des partes, rt, 
les cheminées. 

Fig. i , élévation poftérieure du fourneau du côté 
de la chaufe. C, la chaufe au deffous de la grilla 
de laquelle eft une porte D, par laquelle on retire 
les braifes. TT, les feuils des portes du fourneau. 
tt, les cheminées. 

P LANCiiE V, fuite de U précédente. 

Fig. 4, coupe verticale du fourneau par le milieu 
des portes & des cheminées, i'ix-il étant dirige vers 
la bouche du fourneau. V, la bouche que l’on 
ferme intérieurement avec un tampon . TT, les 
portes, tt les cheminées. 

, On a projeté la foffe poftérieore à cette coupe , 
& on [’a indiquée par les lignes ponâuées p q r s . 

Fig. 5 , coupe verticale du fourneau , par un plan 
qui paire par les portes & les cheminées , l’œil 
érant dirigé vers ia chapelle ou voûte ce commu- 
nication de la chaufe au fourneau. TT le portes. 
B, la chapelle , tt, les cheminées. On a projeté 
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par des lignes ponêluées, la partie portérieure de la 
chaufe & la porte d, per laquelle on débraife. 

Fig 6 i plan du deflus de la chaufe. C , ouver- 
ture par laquelle on jete le bois. A, pelle de fer 
fervant à former cette ouverture, après que le bois 
y a été introduit. 

Fie. 7 , coupe longitudinale du fourneau , par 
un plan vertical paflant par la chaufe & la bouche . 
QS, partie de la foire de 22 bords de la plus 

Ï rôfle cloche en profondeur . V , la bouche du 
Jumeau , par laquelle fort le me'tal en fufion . 
T, une des portes, t, le haut de la cheminée B, 
la chapelle . C , la chaufe. G , la guJle fur la- 
quelle tombe le bois. D, place où tombent les 
braifes. H, efcalicr pour y defcendre. 

Le fourneau elt , par ce qui parole une efpece 
de four A réverbere. On l’appele rfvttkert , parce 
que la flamme qui fe loue dans la voûte , réver- 
bère & refoule fon aéliviré fur le métal . Sa voûte 
doit être furbailfée , pour mieux refouler vers le 
bas . Il ell conllruit üjr une bafe de cinq ou fix 
briques de hauteur pin ou moins , fuivant la quan- 
tité du métal . Ces briques fe pofenr en liaifon , 
c’eft-à-dire un lit de briques en largeur , puis un 
autre en longueur , 8c fucceflivemant ainfl jufqu’à 
cinq ou fut lits , le tout bien lié 8c bien enduit 
en dehors Sc en dedans d’une bonne terre de ma- 

F anerie , fur laquelle on fait bâtir le four , que 
on doit bien crépir en dedans , & revêtir en 
dehors d’une bonne maçonerie . Dans cette baie 
même & fur fon terre-plein, on pratique une illue 
carrée , griffe comme le poing , fuivant la quan- 
tité de métal qui doit y palfer pour couler dans 
les moules, 8c que l’on Icelle hermétiquement d’un 
tampon de terre bien cuite ; vis-à-vis de cette même 
iflfue , efl une faulfe porte cintrée qui commu- 
nique à cette partie du réverbere que l’on nomme 
la chaufe, par laquelle la flamme vient fe rendre 
dans le four, pour fe répandre avec toute fon ac- 
tivité fur le métal : cette ouverture tient ici lieu 
de foyer . Entre cette efpece de foyer 8c le trou 
d’écoulement , font placées deux portes par lefquelles 
on peut entrer dans le fourneau pour charger le 
métal , 8c lorfqu’il ell en feu , écumer de brader- 
ie métal en bain avec les outils dont il fera parié 
ci après. 

Le fond ou pavé du réverbere fe nomme balfin . 
II ell ainfi nommé parce qu’étant un peu creux , 
il imite le fond d’un plat ou d’un badin . Ce pavé 
doit pencher un peu vers le trou du tampon , afin 
que tout le métal puifle fe rendre dans les moules. 
Il doit être fortement pilé au maillet 8c couvert 
de sable pilé de même, 8c ragréé d’un grAs coulis 
de cendres : enfuite en dreffe en dedans tout au- 
tour 8c à la hauteur de la bafe, un bon 8c fort 
talus de limon appliqué au fec 8c pilé au maillet, 
ragréé du brouet de cendres comme le relie ; 8c ce 
talus ainfi conditioné, régnera de même à l’entrée 
des portes. 

La chaufe efl une efpece de cheminée contenant 
u moitié du réverbere en carré , auquel elle efl 


contiguë: elle a deux parties; une grille de gros 
fer plat les sépare . Celle de deflous efl pour rece- 
voir les braifes 8c les cendres, 8c celle de deflus 
efl deltinée à recevoir le bois de chaufe , qu’on y 
jete par une ouverture qui efl pratiquée en haut , 
8c qu’on a foin de refermer chaque fois , après 
qu’on y a jeté le bois , afin que la flamme foit 
pouflée dans le réverbere ; toute cette partie doit 
être conflruite en briques . 

La chapelle , eii la partie de la chaufe qui com- 
munique au réverbere; elle doit être bâtie en talus 
8c d’une maçonerie de brique la plus folide qu’il 
efl pofliblc , de peur qu’elle ne fe brife quand on 
jete le bois. 

Le canal , efl un conduit compofé dans fa lon- 
gueur de briques bien enduites de terre , 8c d’un 
coulis de cendres par-deflus ; la pente de ce conduit 
qui efl depuis le tampon jufqu’à l’échenau doit 
être médiocre , mais fuffifance pour conduire le 
métal dans les moules . 

V échenau ou /chenal, cH un baflin carré oblong; 
il communique au canal , devant lequel il efl pla- 
cé ; il efl percé dans fon fond , d’autant de trous 
qu’il y a de maîtres jets, 8c qu’il y a de cloches, 
par confisquent , il efl placé fur le haut des moules, 
de forte que fies trous qui font en forme de larges 
godets, s’uniflent par leur ouverture intérieure avec 
l’orifice de chaque jet. Les tuyaux des c'vents vi- 
cnent fie terminer fur l’aire , autour des bords de 
l’échenau . 

Pour recuire le fourneau, on le remplit de bois 
8c de paille , auxquels on met le feu ; lorfque 

tout efl confumé , 1 on y remet une bonne çharge 
de bois , on bouche les portes , on recharge les 
endroits de la calote où l’on aperçoit la fumée 
fiortir ; le feu étant éteint , le fondeur rentre dans 
le four,nétoie le baflin, 8c oblérve bien attentive- 
ment fi le métal ne fe peut perdre : 8c fi tout efl 
en bon état , l’ouvrier range dans le fourneau un 
lit de paille 8c quelques bûches par-deflus, fur 
lefquelles il place les morceaux de métal en mé- 
nageant de petits entre-deux d’un morceau à l’autre, 
afin que la flamme qui doit les roviruncr , puifle 
les faire fondre avec plus de facilité. 

Planche VI. La vignetc repréfente une vue du 
fourneau en feu, 8c l’opération de couler le métal 
dans les moules. 

Fig. i , le maître fondeur qui avec une grande 
perche, à laquelle on donne le nom de perriere , 
débouche le fourneau pour laifler couler le métal 
dans l'échenau, 8c de là dans les moules; il com- 
mande l’écoulement , en introduifant plus ou moins 
fia perriere dans la bouche du fourneau. 

Les cloches dont les moules s’empliflent , font 
celles d'fignées au plan Fig. t , planche IV, par 
les lettres UT, ur, l’échenau étant traverfé en cet 
endroit par une efpece de vanne de fer ou de 
terre , que l’on n’Ate que quand les moules des 
deux premières cloches lont entièrement remplis • 

Fig. 2 St a, deux aides fondeurs, tenant chacun 
une quenouillcte dans l’ouverture des jets des deux 
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autres cloches mi fol ; on enleve alors la répara- 
tion qui traverfe l Vchcnau, & le mc'tal étant ari- 
vé fur les quenouilletes , on les enleve l’une après 
l'autre , à mefure que l'un des deux moules des 
deux dernières cloches cil rempli. 

Fig. 4, ouvrier qui , avec un râble de bois , 
pouffe le métal vers le trou du tampon. 

Le moment de couler étant arivé , on néroie 
bien tous les canaux & échenaux , qui n’ont cefté 
de recuire au feu de charbon , durant tout le temps 
-de la chaufe & fonte du métal . On débouche Its 
jets & les évents ; on brûle au feu par l’une des 
portes , le bout de la perche qui doit enfoncer le 
tampon , & tenir le métal cr. commande dans la 
forrie, lorfqu’il coule; on brûle de même le bout 
de tous les bâtons des râbles de bois qu’on deiline 
à braffer & à conduire le métal , afin d en éviter 
les crachemens . Toutes chofes étant difpofées de 
la lortc , le fondeur , les pieds en pantoufles , Sc 
pourpoint bas, donne un grand coup de fa perche 
contre le tampon qn’il enfonce dans le fourneau : 
le métal fort comme un torrent de feu , & fans 
fortir cette perche du trou , il commande l’écoule- 
menr au gré de la capacité des canaux ; à l’inilam , 
ii s’élève par les évents une flamme femblable à 
celle de l’eau-de-vie, laquelle ne s’éteint que 
quand les moules font pleins & que les cloches 
ont réuffi . 

Bac de la planche . 

Fie. x , perricre du maître fondeur pour dé- 
boucher le fourneau- 

Fig. i, râble de fer emmanché de bois pour ; 
écrémer le métal. 

Fig. j, râble de bois emmanché de même d’one 
perche , fcrvant â un des ouvriers â pouffer le 
métal vers l’ouverture du tampon lors de la cou- 
lée. 

Fig. 4, cuillère défiai pour puifernn échantillon 
du métal , & par ce moyen juger de fa cuifion . 

Fig. 5 , tenailles ou happes pour enlever la fé- 
paraiion de l’échenau . 

Fig. 6 , poche , efpece de cuillère . 

Fig. 7 , chariot i rouleau pour charger le 
métal & les faumons d'étain par la porte du 
fourneau . 

Fig. g, quenoutliese fer van t â boucher les 
évents . 

Planche Vtl. Cette planche & la fuivante con- 
tienenc les élévations & coupes du iéfini dans 
lequel 01» fafpend les cloches . 

Fig. i , tes fepr clefs auxquelles les brides (cor 
fufpendues . 

Fig. a , le mouton dégarni de toutes les férures . 
Il ett excavé en defious pour recevoir les anfes de 
la cloche , indiquées par des lignes ponftuées dans 

Fig. j, les brides pofférieures en perfpe&ive , 
le* antérieures étant placées fur U f-g. 6 , t , 2 . 
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ri a, les brides de la queue des tourillons, </»-,’ 
dj, les brides du fupport des fupporrs des anfes 
latérales, r 4, c 4 , brides des fupports des 'anfes 
latérales. X, b, bride de l’anfe antérieure. 

Fig. 4 , les fupports . c , c , fupports de anfes laté- 
rales . a a , fupport de l’anfe antérieure . E , E , 
frétés des portées du mouton. 

Fig. 5 , les tourillons. A , A , les tourillons. 
», 0, crochets de la queue. 

Fig. 6, élévation géométrale du mouton, garnie 
de toutes fes férures anterieures , & coupe de la 
cloche pour laifier voir le batant AB,& le brayer 
par lequel il cil futpendu . Toutes ces figures font 
deffinées for une échele triple. 

Fig. 7 , coupe longitudinale du béfroi par un 
plan parallèle à la ligne G H du plan du rez de 
chauffée, Fig. 8. Il, loles qui portent fur un en- 
corbélement ou retraite de la maçonerie de la 
tour. K i, Kk , contre - fiches qui foutienent le 
poinçon K L du centre, mm , moifes qui relient 
les pièces du pan de bois , ou ferme fur G H de 
la fig. 8 ; les pièces de bois colorées d'une teinte 
plus forte apartienent au pau de bois fur A B du 
pian , fig- 8 , ou à Ion opposé, qui lui efl entière- 
ment femblable. « , *, plancher où fe placent iet 
foneurs . pp, chapeau de la partie inférieure da 
béfroi .ta, plancher fut lequel on pofe les verrins, 
par le moyen delquels on fouleve la cloche lorfque 
l’on veut réparer ou changer les tourillons. 77, 
chapeau qui reçoit les tourillons . rr, chapeau ou 
couroownent du béfroi . . 

planche VIII. Fig. 7. n°. 2 , coupe rranfverfale 
du béfroi par un plan parallèle à EF de la fig. 8. 
A & B, les deux moutons auxquels les cloches 
font fufpendues : la plus grande A , qui cfl 1 
l'uoifion du fol du ravalement ou du feize - pieds 
de l’orgue , a huit pieds un pouce huit lignes de 
diamètre. Les autres lettres de la fignrt défignem 
les mêmes objets que dans la figure précédente : 
les pièces de bois plus fortement colorées apar- 
tienent au pan de bois fur B D de la fie. 8 , ou 
â (on oppoié fur AC, qui lui efl femblable. 

Fig. 8 , plan de la fondation du béfroi & de 
la partie de la tour qui efl au même niveau. 

A B C D , les quatre poteaux cornicrs , qui font 
chacun compofés de trois poutres réunies par des 
clefs , comme on voit Fig, 10. GFHE, les quatre 
poinçons des pans de bois du pourtour du béfroi ; 
ceux en G de en H font doubles. K, poinçon da 
centre . > . .» 

Fig. 8, rP. a, plan du deflus du béfroi & delà 
partie de la tour qui efl au même niveau . On voit 
entre E & K la cloche par le deffns , & les quatre 
leviers qui fervent â la mettre â volée ; Se en é, 
l’emplacement de la fécondé cloche. 

Fig- 9 > levier 1 quart de cercle pour les petites 
cloches . 

Fig. 10, maniéré dont les poteaux comiers , 
compofés de trois pièces de bois , font affemblés 
par des clefs. 

roc Asc. 
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VOCABULAIRE de ÎArt de la Fonte des Cloches. 


_A*NSES ; ce font les parties par lefquelles on 
fufoend 1a cloche; elles (ont au nombre de fit. 
Elles fe réunifient tontes par en haut au pont qui 
eft l’anfe du milieu , ou la feptieme , & ne font 
avec la cloche qu'une feule & même piece. 

Armature ; affemblage de différens morceaux 
de fer pour porter le noyau 8c le moule de potée 
d’un grand ouvrage de brome. 

Atache ; les fondeurs appelent ainfi des bouts 
de tuyaux menus , foudés par un bout contre les 
cires de l’ouvrage, & par l’autre contre les é- 
goutt. 

Atisonoir ; outil crochu dont les fondeurs fe 
fervent pour atifer le feu. 

Balevres , ou carrures ; inégalités qu’on aper- 
çoit fur la furface des pièces fondues , & qu’il 
faut reparer enfuite au cifeau ou A la lime . 

Bandage ; aflemblage de plufleurs bandes de 
fer plat qu’on applique fur les moules des grands 
ouvrages qu’on veut jeter en fonte . 

Bassin - ; c’efl le fond du n'verbere ou fourneau, 
qui , étant un peu creux pour contenir le métal 
en foiïon , imite le fond d’un plat ou d’un badin. 

Batant de ceocke; c’efl une nulle de fer un 
peu plus longue que la cloche , Se d’une pefanteur 
proportionée au poids de la cloche. Le batant efl 
terminé par-en-bas par une mafle arondie 3 c va 
en diminuant jufqu’en haut, oh il fe termine par 
une efpece d’anneau dans lequel on pafle lebrayer 
pour atacher le batant A l’anfe de fer qui efl au 
cerveau de la cloche en dedans. 

Béfroi ; c’efl la charpente d’une tour ou d’on 
tlocher dans laquelle les cloches font fufpendues. 

Bonet ; partie fupérieare d’une cloche . 

Bord ; c’efl la plus grande épaifleur du métal 
de la cloche, fur laquelle frape le batant. 

Baeyer ; efpece de bandage fait de gtôs cuir, 
garni d’une boucle & de fon ardillon , qui fert h 
foutenir le batant d’une cloche . 

Brides; ce font de grands anneaux de fer, de 
forme parallclogrammatique qui fervent à fufpendre 
la cloche au mouton du béfroi , par le moyen des 
bureaux de fer qui traverfent les anfes de la cloche 
& les b'treaux de bois & de fer posés en travers 
fur le mouton , fur lefquels les brides paffent . 

Briquaulons j les fondeurs appelent ainfi les 
vieux morceaux de briques dont on remplit tout 
l’efpace renfermé par le mur de recuit. On met les 
plus petits contre le moule pour le garantir de la 
violence du feu , & les plus grôs contre le mur 
de recuit. 

Brochets ou échele campanaire ; réglé fur 
laquelle font tracées différentes melures . Il y en 
a de deux efpeces. La brecbete des /paiffeurt fur 
laquelle font marquées les différentes épaiffeurs & 
diamètres des parties d’une cloche . 

Arts & bU tiers . Terne U, Partie I. 


L autre efpece de brttchete efl une réglé fur laquelle 
font marqués les differens diamètres des cloches , 
qui font les differens degrés de l’oflave . 

Calote d’une cloche ; c’eft la partie de ma- 
tière qui fert à augmenter l’épaiflcur du cerveau , 
afin de donner de la folidité aux anfes. 

Canal ; c’efl dans le réverbere ou fourneau , le 
conduit en pente qui doit verfer dans les moules 
le métal en fufion. 

Cerveau ; le cerveau d’une cloche efl la partie 
fupéricure à laquelle tienent les anfes en dehors Sq 
l’anneau du baranr en dedans . 

Chape 9 c’eft le moule composé de terre, de 
fiente de cheval fie de boure, dont on couvre les 
cires de moules du modèle de la cloche. - il doit être 
extrêmement fort , parce qu’il efl deftiné A foufrir 
le travail d’un feu prefque continuel . 

Chapflle ; partie de la chaufe qui communique 
au réverbéré. 

Chaufe ; efpece de cheminée contenant la 
moitié du réverbere en carré , auquel elle efl 
contiguë . 

Chemise ; c’efl un moule qui en recouvre 
d’autres . 

Cire ; nom donné au modèle en cire qui doit 
avoir l’épaiffcur qu’on veut donner au bronze. 

Cloche ; vafe de métal dont on fe fert, au 
moyen d’un batant, pour rendre des fons ou d’avis 
ou d’appel . 

Compas à l’dsage des tondeurs dé cloches; 
c’eft une réglé de bois terminée d’un bout par un 
talon du crochet dans lequel on fait entrer un des 
bouts de la cloche, pendant que l’on frote l’autre 
bout de la réglé , qui efl divisée en pieds & pouces , 
contre le bord de la cloche, diamétralement opposé. 
Le poior le plus éloigné du talon où U cloche 
atteint efl fon vrai diamètre. 

Compas de construction ; efl un arbre de fer 
qui a deux bras, qui retienent la planche fur la- 
quelle efl tracé le profil ou échantillon de la 
cloche , laquelle fert à former le noyau , le modèle, 
la chape en faifanr tourner cette planche autour de 
l’axe qui roule en bas par un pivot fur unccrapau- 
dine de fer, & en haut par un tourillon dans un 
collet de même métal . 

Cor ps ; c’ert la troifiemc partie de la plus grand* 
épaiffeur du bord de la cloche , ou la quarante- 
cinquième du diamètre. 

Coulure ; portion de métal qui s’eft échapée 
hors du moule quand on a jeté la piece. 

Cracher; fe dit de l’aflion de rejeter une partie 
du métal en fufion s’il y a dans le moule quel- 
qu’humidiîé •• fi lair prefsé par le métal qui deteend 
ne trouve pas une prompte iffue , alors le métal 
coulé en repouffe par l’ouverture du jet, & l’on 
dit que le moule a craeht . 
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Cuillère d'essai ; cfpece de cuillère ou de fer 
creux au bout d’un long manche , pour puifer un 
échantillon de métal & juger de fa cuilïon . 

Diapason ; c’cll chez les fondeurs de cloches un 
infiniment qui fert à déterminer la nrôffeur , l’épaif- 
feur Sc le poids des cloches qu’ils fondent . 

Échantillon ; c’eil un calibre qui , dans la 
forme de fes traits repréfente le profil d’une cloche, 
& qui étant monté fur fon arbre , fait l’office 
d’un grand compas tournant , pour donner aux 
moules la vraie figure du dedans Sc du dehors de 
la cloche . 

Écheno ou (chenal ; baffin carré , oblong , qui 
communique au canal du réverbéré , & qui eft percé 
dans fon fond , d'autant de trous qu’il y a de maîtres 


jets. 

Faussure ; c’eft ainfi qu’on appelé 1 endroit de 
la fiirface extérieure & inférieure d’une cloche où 
elle celle de fuivre la même convexité. 

Fourniture; c’ell le renflement du métal ou de 
la cloche 

Fondeur ; c’efl un artifle qui fond ou qui jete 
les métaux , en leur donnant différentes formes, lui- 
vant les différons ufases qu’on en veut faire . 

Frape ( la ) ; c’eif le grôs bord de la cloche. 

Gâteau ; les fondeurs appelent ainfi les portions 
de métal qui fe figent dans le fourneau après avoir 
été fondues . Cet accident vient , ou de ce que. le 
métal eft tombé à froid dans le fourneau où il y en 
avoir déjà de fondu, ou de ce qu’il efi entré dedans 
une fumée noire, épaiffe & chargée de beaucoup 
d’humidité, ou de ce que la chaleur s’eft ralentie 
dans le fourneau , ou enfin de ce qu’un air trop 
froid qui a pafsé à travers les portes du fourneau 
a rafraîchi tout-à-coup le métal . I.e gâteau le 
forme encore lorfquc l’air du fourneau fe trouve 
au rez de chaufsée & fur un terrain humide ; 
pour lors il ne refie d’autre remede que de le 
rompre pour en tirer le métal & le faire fondre 
de nouveau . 

Godet; efpece d’entonoir par lequel le métal 
fondu qui efi dans l’écheno paffe dans les jets. 

Gorce ; c’eft le renflement compris depuis les 
faufsures jufqu'au bord ou arondiffement de la 
cloche . 

Gratoir ; outil d’acier crochu par un bout St 
dentelé. Il fert à polir l’ouvrage au fortir de la 
fonte , & en êter les épaiffeurs . 

Lavuke; portion de métal que l'on retire por le 
lavage , de la poufilere des fonderies & ateliers de 
fondeur. 

Métal ; les fondeurs appelent ainfi la matière 
dont les cloches font faites , qui eft trois patries de 
cuivre rouge & une d’étain . 

Meule ; c’efi un maffif de maçonerie dans lequel 
on afiujétir un piquet de bois fur lequel tourne 
comme fur un pivot , une des branches du compas 
de confiruftion qui fert à confiruire le moule d’une 
cloche . 

Modèle ; c’efi une couche de ciment & de 
terre, de la forme & de la même cpailfeur de 1a 


cloche qu'on veut fondre . Le modèle fe fabrique 
avec les compas fur le noyau . 

Moule ; les fondeurs en bronze fe fervent de 
deux fortes de moules . Le premier efi ordinaire- 
ment de plâtre pour avoir le creux du modèle ; Sc 
le fécond efi fait de potée & d’une terre composée. 
C’efi dans celui-ci que coule le métal . 

Le moule du fondeur de cloches efi un composé 
de plufieurs couches où envelopes de maçonerie 
qui fervent à la fonte des cloches. Il y a dans ce 
moule quatre parties , favoir , le noyau , le modèle , 
la chape , 8c le bonet . 

Mouton; forte piece de boisa laquelle la cloche 
efi fufpendue par fes anfes . Cette piece eft terminée 
par deux tourillons de fer qui roulent fur les crapau- 
dines placées dans le béfroi, en forte que la cloche 
peut balancer librement . 

Mur de recuit; il efi fait daftifes de grès Sc 
de briques posées avec du mortier de terre à four. 
Il doit être diftant de 8 pouces environ , des parties 
les plus faillantes du moule. 

Nez; morceau de planche taillé en forme de 
couteau, qui, en tournant le compas, difpofe fur 
le collet du moule d’une cloche la forme des anfes. 

Notau ; c cil dans le moule , un corps folide , 
dont on remplit l’efpace renfermé par les cires . 
On forme ordinairement le noyau d’une matière 
composée de deux tiers de plâtre Sc d’un tiers de 
brique bien batus Sc fafsés, que l'on gâche en- 
femble , Sc que l’on coule dans les affifes du 
moule après que l’armature efi faite . La brique 
qu’on mêle avec le plâtre l’empêche de pouffer , 
Sc fait qu’il réfifte à la violence du feu Sc du 
métal . 

Onde, ou calote d’une cloche ; c’efi une 
partie de matière qui fert à augmenter l’épaiffeur 
du cerveau, Sc à donner plus de lolidité aux anfes. 
L 'omit efi de même cpailfeur que le cerveau, c’efl-. 
à-dire d’un corps ou d’un tiers de bord; mais elle 
n’a pas le même diamètre; il s’en faut un bordSc 
demi de chaque côté. 

Pâte ; c’efi la partie inférieure de la cloche qui 
fe termine en s’aminciffanr . 

Pause ; on appelé ainfi l’endroit d’une cloche 
où le batant frape. La paufe fe nomme auffi bord ; 
c’efi pour l’ordinaire l’épaiffeurde la paufe ou du 
bord qui réglé l’épaiffeur, la hauteur Sc le diamètre 
d'une cloche . 

Perriere ou perrier ; morceau de fer emman- 
ché au bout d’une perche. Lemaître fondeur s’en 
fert pour déboucher le fourneau Sc laiffer couler 
le métal . 

On nomme auffi perriere une bâre de fer fuf- 
pendue à une chaîne avec laquelle on pouffe le 
tampon du fourneau , pour faire couler le métal 
dans l’échcno. 

Pince ; c’efi le bord ou l’extrémité inférieure de 
la cloche, fur lequel frape le batant. 

Piquet ; eft une piece de fer ou de bois, placée 
au centre du noyau d'une cloche, qui porte lacra- 
paudine du compas de cooftruâion. 
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Roaiilur ; griffe piece de cuivre dans laquelle 
porte le tourillon du lommier de 1a cloche qui la 
tient fufpendue en l’air. 

Poche ; efpece de cuillère de fer avec un long 
manche . 

Pont de la cloche ; c’eft une des anfes qui 
n’eft point recourbée , qui fort du milieu du cerveau 
de la cloche, &à laquelle les autres anfes vienent 
fe joindre par le haut . 

Pour j les • fondeurs donnent ce nom h une 
qualitd que doit avoir la matière dont on fait le 
noyau . Elle conliite dans une molle re'lillance , 
afin que le métal rempliffant l’efpace qu’occupoienr 
les cires, la noyau ait affex de force pour refilter 
h la violence , & n’en ait pas trop en même 
temps pour s’oppofer au métal qui travaille en fe 
refroidiffant dans le moule ; ce qui le feroit gercer 
dans pluficurs endroits. 

Quenouillete ; efpece de verge ou tringle de 
fer terminée à l’un des bouts par une forte de 
cylindre auffi de fer , arondi pat 1 extrémité. Les 
fondeurs s’en fervent pour boucher les godets ou 
entrées des jets qui aboutiffcnt à l’échono jufqu’à 
ce qu’il foit fuffifamcnr rempli de métal liquide , 
pour qu’il tombe en même temps dans le moule 

I iar tous les jets dont on retire les quenouil- 
etes. 

RJUle , ou Raiot ; les fondeurs appclent ainfi 
un crochet ou une bande ou plaque de fer plate , 
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en forme de douve de toneau de ta ou 15 pouces 
de longueur, & de 5 ou 6 de hauteur, qui a un 
long manche , en partie de fer , en partie de bois . 
On s’en fert comme d’écumoire pour ôter les 
fcories qui s’élèvent fur le métal fondu. 

Ravive* le jeu ; c’eft le rendre plus vif. Raviver 
le métal; c’eft le râper, le limer. 

Réverbere ; c’eft la partie du four faite en 
voûte furbaifséc, oh le métal eft mis en fonte. 

SouTi.ua c; fe dit, dans la fonderie, de certaines 
concavités ou bouteilles qui fe forment dans l’é- 
pailfeur du métal quand il a été fondu trop 
chaud . 

Subtout ; c eft le moule qui recouvre les autres 
moules du modèle de la cloche , & qui duit foutenir 
l’aftion du feu . 

Tko-j du tampon ; les fondeurs appelent ainlî 
le trou par lequel le métal fort du fourneau pour 
entrer dans l’écheno . 11 eft fait en forme de deux 
entonoirs joints l’un contre l’autre par leurs bouts 
les plus étroits . On bouche celui qui eft du côté 
du fourneau avec un tampon de fer de la figure 
de l’ouverture qu’il doit remplir, & que l’on met 
par le dedans du fourneau avec de la terre qui en 
bouche les joints ; de forte que le tampon étant 
en forme de cône , le métal ne peut le pouffer 
dehors . 

Vase supérieur ; on appelé ainfi cette moitié 
de la cloche qui s’élève au deffus des ftuffurcs . 


C L O U T I E R ( Art du ). 


ClOUTIER ; le cloutier eft celui qui a le droit 
de fabriquer & de vendre des clous. 

Ciou ; petit ouvrage en or, ou argent, ou fer, 
bu cuivre , à pointe par un bout & à tête par 
l’autre , dont le corps eft rond ou h face , mais 
va en diminuant de la tête h la pointe , & 
dont la tête eft d’un grand nombre de formes 
différentes, félon les ufages auxquels on le deftine. 
Les clous en fer lie forgent, les autres fe fondent; 
la fabrication de ces derniers n’a rien de particulier, 
c’eft un ouvrage de fondeur très-commun . Nous 
allons expliquer comment on fabrique les clous 
en fer : nous obferverons d’abord qu'il y en a de 
deux fortes , les clous ordinaires , & les clous 
d’épingles . 

Ses clous ordinaires en fer . 

On donne le nom de cloutier tout coort , aux 
ouvriers qui font ces clous. 

Depuis les grands dons , dont on fait ulige 
dans 1a cooftrufiion des navires , jufqu’aux plus 
petits qu’emploient ordinairement les tapiffiers & 


autres ouvriers , il y a des clous d une infinité de 
formes & de grandeurs differentes , & qui paffent 
d’une longueur lune autre par des nuances prefque 
infeufibles . Sans donner la fabrique particulière 
de toute ces fortes de clous , nous croirons avoir 
rempli notre objet en expliquant celle des clous 
qui font les plus communs , & de ceux qui font 
(inguliers par leurs formes. 

On ne peut point remonter h l’origine de I* 
fabrique des clous ; elle fe perd dans les temps 
les plus reculés; leur invention a fuivi de pris la 
découverte du cuivre ou du fer , & l’ufage qu'on 
a reconu pouvoir tirer de ces métaux. 

On a trouvé fous les ruines de la ville d’Her- 
culanum ensévelie depuis dix-fept fieeles, des clous 
de différentes formes , ta plupart de cuivre , mais 
quelques-uns de fer , allez femblables k ceux dont 
noos fail'ons uûge, pour nous laiffer croire que l’are 
de la cloutiete 2 peu changé depuis fon invention. 
Auffi faut-il avouer que les clous qu’on emploie le 
plus ordinairement , étant d'autant plus parfaits 
qu’ils font plus (impies , leur forme fe prête 
moins aux chaogemeos que fuggere l’imagination 
dans la fabrique de quelques autres utesfiles plus 
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compliquas ■ Enfin les auteurs , les plus anciens 
parlent des clous qu’on employoit chez les 
Romains, comme cérémonie dan» certains aSes de 
religion. 

11 paroît cependant que ces clous anciens ont 
été faits feulement au marteau , fans avoir eu la 
tête pour ainfi dire moulée dans la clouierc , comme 
le font nos clous. 

Le clou efl un coin dont l’extrémité plus renflée , 
fc termine ordinairement par une tête . Le corps 
du clou efl rarement rond , le plus fouvent il eft à 
face ; la tête peut aufli avoir différentes formes , 
félon les ufages auxquels on defline le clou. 

La perfcflion des clous dépend beaucoup de la 
qualité du métal qu’on emploie à leur fabrique . 
Il faut que le fer foit dur fans être câflant . Un 
métal mou ou trop flexible préteroit & fléchiroir 
fous les coups de marteau ; il fe tortueroït fans 
pouvoir foutenir l’éfort nécelfaire pour fe faire 
jour dans le corps oit l’on veut le faire entrer . 
Si le fer étoit trop dur & aigre , chaque partie 
ne fe reflerreroit pas les unes fur les autres ; il 
n’augmenteroit pas en gtôffeur ; & ne rempliflant 
pas toute l'ouverture que les coups de marteau 
donnés fur la tête auront produit , le clou ne tiendra 
pas autant qu’on fe le propofe . D’ailleurs un fer 
trop aigre efl cjffant , la tête du clou fe rompra , 
fit pointe ne foufrira pas qu’on le rabate fur la 
planche qu'elle aura traversée , & fur laquelle on 
ne poura pas non plus la river . Ce font autant 
d’inconvéniens provenant de la qualité d’un fer 
aigre, & qu’il faut éviter. 

Quolqu’en général le fer aigre ou chflant fafle de 
mauvais clous pour la menuiferie ou la charpente, 
parce qu’ils ne peuvent être rivés ; cependant on le 
préféré ordinairement & avec raifon pour certains 
petits clous de rapiflier de de cordonier ; parce que 
ce fer efl plus ferme , plus vide , & plus dur 
quand il efl ferme que celui qui efl doux , tk 
qu’étant chaud il fe forge & s’apointit mieux & 
plus nérement , qualités efléntielcs pour ces petits 
clous , de que donne rarement le fer doux qui en 
rend au contraire la pointe pailteufe de fourchue. 

Il faut que le clou ait des proportions qui font 
réglées fuivant fa force ou fa grôffeur , de félon 
l’ulage qu’on en doit faire. 

Dans les ports de l’Océan où l’on fait beaucoup 
de clous de les pins grands, on donne la préférence 
aux fers de Berry de à ceux de Limoges : de 
dans le port de Toulon , on emploie les fers de 
la Franche-Comté. 

Les fabriquans reçoivent le fer coopé en bàres 
ou en verges de différentes épaifleurs de dimenfions, 
ûrivant les clous qu’ils en doivent former. 

Les clous de moyene grandeur & les petits 
clous fe font à bras : mais on a fuppléé à ces 
moyens par des machines , pour fabriquer les plus 
grands clous qu’emploie la marine . ans la conf- 
truâion des vaiiTeaux , pour retenir les bordages , 
dcc. ; nous commencerons par donner une idée de 
cette fabrique. 
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Les clous dont la marine fait ufage dans [a 
conflruflion des vaiiTeaux , ont depuis un pouce 
jufqu’i 27 de longueur . Les plus longs de ccux-ci , 
appelés chevilles , fiches ou fichenards , font des 
ouvrages de grandes forges . 

On conçoit que la forme de ces clous doit 
varier , fuivant qu’on fe propofe de les faire fervir 
à différons ufages , dans ia conflruêlion de diverfes 
partie, des bàtimens de mer . Les magafins du roi 
enferment de toutes les dimenfions propres à la 
marine . 

On fe fert pour fabriquer ces fortes de clous 
de bàres de fer de carillon , qui aient depuis 4 à 

5 lignes , jufqu’i 8, 9 & ta lignes . On choifit 
dans ces différons échantillons , celui qui approche 
le plus de la grôfleur du clou qu’on fe propofe de 
fabriquer . On n’emploie ici que des bàres forgées , 

6 non des birc, . refendues ou qui ont palsé par 
les feuderies . Et pour la fabrique de ces grands 
clous dellincs aux ouvrages de marine , on fe ferr, 
fi l’on en a la commodité , d’un courant d’eau 
pour faire agir une machine qui meut des fouflers 
& un ou deux martinets , comme on en voit dans 
les grandes forges . 

On diflingue plufieurs parties dans un clou : 
celle défignée fous le nom de 1a t/ie ; e’efl 1» 
partie la plus épaiife qui efl fouvent rabatue fur 
celle qui fait le corps ; la lame , ou la tige du 
clou . La partie la plus voifinc de la tête du clou 
fe nomme le collet , & la pointe efl ce qui termine 
le clou . 

Dans la fabrique des tlousà l’ufage de ia marine, 
on demande une certaine exaélitude pour former les 
différentes efpeces de clous . 

Les expériences ont appris que pour qu’un clou 
mainticne folidement un bordage ou une précinte 
aux membres , il faut lui donner les trois cinqui- 
èmes ( ~ ) de fa longueur dans les membres ; & 

les deux autres cinquièmes ( Ü ) dans le bordage. 

Ainfi en multipliant for épaiffeur par cinq 8t 
divifànt ie produit par deux , on en condud U 
longueur du dou. 

Par exemple , pour favoir quelle longueur doit 
avoir un dou pour un bordage de 4 pouces d’épaif- 
feur , on multipliera 4 par 5 ; on aura 20 ; & en 
divifànt ce produit par 2 , 10 fera le nombre de 
pouces que ie dou doit avoir de longueur. 

Sur cette longueur déjà donnée on établit la 
grôifeur du dou , & voici par quelle règle elle efl 
preferite . On extrait la racine cubique du carié 
de la longueur du dou , & l’on prend des pouces 
pour des lignes ; en ajoutant un point par pouce , 
on a la grêffeur prife à chaque hauteur du dou ou 
de fon collet. 

Pour avoir la grôfleur d'un clou de 10 pouees , 
le carré de 10 efl cent , que l’on prend pour des 
lignes : la plus proche racine de ce nombre efl 
4 lignes 8 points , auxquels on ajoute 10 points; 
on aura cinq lignes lût points pour la grôfleur 
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ô’on clou de 10 ponces , cette grifleur prife an 
collet. 

On emploie le même moyen pour déterminer 
la grôfteur de tous les clous ; mais comme 
l’ouvrier , en ne faifant point ces calculs , s'éloigne- 
rait de cette précifion , on lui a fixé ces melures 
dans des tables dont il doit s’écarter le moins 
qu’il lui eft pofiiblc . 

Mous joignons ici ces tables ou l’on a réuni les 
dimenfions des clous dont on fait le plus d’ufage 
dans les ports. 


P R E M I 

Z K E T 

A B L E. 

Longueur de la tige 

. Grêfleur du collet. 

Fouets 

Lignes . 

Points • 

*4 

IO 

4 

7* 

9 

9 

20 

9 

I 

18 

8 

J 

>7 

8 

I 

x 6 

• 7 

9 

*5 

7 

4 

>3 

d 

8 

12 

6 

3 

11 

S 

-IO 

r IO 

5 • 

d 

9 

J 

I 

8 

4 

8 

7 

4 

3 

6 

3 

XI 

' J r 

3 

7 

5 

3 

4 

Noms des Clous . 

Longueur 
de U tige. 

Griiïeur 
tu Collet. 


pouce*. 

ligne*. points. 

Demi-Caravelle . 

'X 

4 r 

3- i. 

r 

4- 

2 . IO. 

Li [Te -j 

,1 


3»* 

a. 7 . 

Demi-Lille ... 

3- 

a. 4 . 

Tillac -j 

al. 

» 

2 . 

(. 

2 . 

i. 9 . 

Demi-Tillac ... 


i. ; 6 . 


- CLO « 



S E C O N 

DE T 

AIL 

E. 



Noms 

Longueur 

Grôdcur 

Poids 


Poids 

des Clous. 

de la Tige . 

au Collet . 

du Cent . 

du Clou. 


r pouces. 

lignes . 






*4 

.0 

430 

7 

4 

4 7 


22 

9- 

3éo 


3 

9 


20 

9 

290 

10 

I 

14 4 


18 

si 

a 

*33 

7 

2 

3 3 


*7 

8- 

Z 07 

10 

2 

I 2 


1 6 

8 

183 

12 

I 

«3 3 

Clous 

*5 

7“ 

> 5 » 

12 

I 

5 * 

au poids. 

>4 > 

7~ 

« 3 * 

Z 

I 

5 * 


■3 

7 

114 

5 

I 

2 2 


12 

<si 

a 

9» 

I 


14 s 


II 

d 

7* 

I 


10 g 


10 

5-; 

54 

4 


5 r 


9 

5-| 

44 

9 


7 * 


8 

5 

35 

14 


5 « 


7 

4 - 

*5 

8 


4 « 

T 

a. o i s I 

E M E 

Ta. 

L 

• 



NOMS 
des Clous. 

U 

H c 

S 0 

g| 


Poids 
du Clou . 

il 
? § 

Double Caravelle. 

d 

4 

17 a 

2 6 


Caravelle 

5 ~ 

1 

3 1 

U II 

• 7 


Demi-Caravelle . 

4 \ 

3 

7 7 

X 

I - 
a 


Li (Tes 

3 ■; 

a 

2 - 
1 

M 

4 8 

22 

Demi-LiiTes 

3 

2 - 

4 

*2 

* 9 

39 > 

Tillac 

» 

1 i 

4 

a 

I - 
3 

* 4 

80 

Demi-Tillac.. .. 

1 

1 - 

a 

I i 

a 

I 

10 

ido 


II 

r i 


8 

200 

À 

12 

I 

1 

7 

X 

4 r 

35 < 

A Pompes 

De Maugeres . . . 

4 7 
10 

I 

X 

I — 

4 

2 i 

trj 

10 

*■ 

s 

7 

X 

d 40 

ido 

De Doublages . . . 

1 i 

a 

2 

3 

4 

33 

A {abords 

3 * 5 *’- 

jiî -4 

5àajl. 

d à 4 

10. \a. 

d à 8 

4 A si 

3 *5 

4 i 6 
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Nous avons die qu'un clou que l’on chaffoit 
produifoit un effet qui peut être comparé à celui 
d’un coin; ainfi là tige ou fa lame en doit avoir 
à peu présla forme «différer feulement du coin, 
en ce que celui-ci doit fendre & partager la partie 
dans laquelle on le fait entrer; c’ell pour cela 
u’on lui donne une bafe large & peu éloignée 
e fa pointe ; le clou au contraire en ouvrant doit 
fe loger dans l’ouverture qu’il aura formée , mais 
fans féparer trop le bois, & en ne le fendant 
point ; auffi le clou doit il dire plus alongé; il 
doit augmenter en grôffeur , mais fans aucun ref- 
iant & infcnfiblement . Enfin fa tête ne doit pas 
être trop large par raport à la longueur de fa 
lame. 

la forme de la tige ou de la lame des clous , 
dont on vient, dans les tables précédentes, d’in- 
diquer les dimenfions, varie. Ordinairement- on 
fait les lames carrées depuis le milieu de la tige 
jufqu’au collet du clou , excepté celle des clous à 
xiver . On conçoit aifémenr qu’ il faut prefque 
donner une égalité à ces pans ou côtés de la tige 
du clou, & que s’il y en avoit un beaucoup plus 
grand , il ne le trouveroit plus proportioné à l’ou- 
verture de la vrille; il fendrait le bois, tandis 
que le plus petit ne le forcerait pas aller pour 
s y maintenir folidement ; ou meme il laifferoit un 
elpace vide & une entrée i l’eau. 

Cependant on fait ibuvent deux côtés oppofés 
de la tige du clou un peu plus larges ; on leur 
donne plus de furfaae qu’aux deux autres côtés, 
parce qu’on veut lui donner la forme reconue pour 
être la meilleure, & te faire approcher le plus 
qu’il efl poffible de celle propre au coin . Cette 
ferme engage à faire une remarque. Quand on 
place cette efpece de clou dans le bois, pour 
éviter de le fendre, il faut que les deux grands 
pans de la tige du clou foient placés dans le fens 
des fibres du bois pour les féparer, mais fans les 
fendre; au lieu, que l’on difpoferoit dans l’autre 
fens les coins ordinaires, C on fe propofoit de 
faire éclater les fibres & le morceau de bois qu’on 
voudrait fendre. 

Lorfqu’un clou efl frapé & prefque entré dans 
«ne planche, il foufre le plus grand effet à la 1 
partie la pins voifine de fon collet , il fcmble . 
qu’il en fupporte mieux l’effet dans Ce moment 
ue dans celui où l’on le frape pour commencer 
le faire entrer dans le bois. Dans la première 
pofîtion, toutes les parties du clou font fourcnucs 
par le bois dans lequel elles font entrées, & l’on 
frape plus proche de la partie du clou qu’on veut 
chaffer; enfin cette portion du clou efl plus en état 
par fa grôffeur de foutenir l’effet du coup de 
marteau ; au lieu que dans le fécond cas , la foi- 
hteffe du clou le fait plier & rompre. 

Comme on commence à former une ouverture 
avec la vrille pour prévenir cet inconvénient , il 
efl certain que la partie la plus foible du clou 
étant entrée dans le {jfcis , c’efl celle proche le 
«aller qui fupporte le plus grand cfort . Quand 
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il eft en place, l’éfort le plus grand eft encore 
i la partie du collet qui déborde la fuperficie du 
bordage. 

Les clous depuis _Z4 pouces de longueur jufqu’à 
ceux de tiffe & demi-lijfe , fervent à 1a conftrufiuon 
des vaiffeaux & des mâts . 

Les clous de tillac & demi-tillae fervent poux 
la menuiferie du vaiffeau. 

Ceux â plomb fervent pour les dalots, embieres, 
& autres garnitures de plomb en table. 

Ceux à lates fervent pour atacher les U tes, 
écouvillons , clapets de pompe . 

Ceux de pompe font employés pour les pompes. 
Ceux à maugetes font deflinés pour maugeres , 
manches & prélats. Ces clous atachent les mau- 

f eres de cuir ou de toile goudronée qui fervent à 
écoulement des eaux qui font fur le tillac. 

Ceux de doublage fervent à doubler les vaiffeaux 
de long cours. 

Ceux de J abord font employés aux fâbords , gou- 
vernail, tacquets. 

Établiffons maintenant la grôffeur, & les dimen- 
fions de la tête du clou . Cette partie , à la vé- 
rité, n'exige pas une fi grande précifion ; cependant 
on efl convenu de certaines formes & de certaines 
grôffeurs pour ceux que voici : 

La tête des clous à maugeres doit avoir fept 
lignes de diamètre. Celle du clou i bordage , un 
pouce . 

Les clous de tillac & de dimi-tillac ; ceux 1 
plomb y à lates y les clous de pompes y les clous de 
doublage, ceux de ] abords , doivent avoir leur tête 
du double plus grôffe que leur tige, & moitié 
moins épaiffe que la tige. 

Ordinairement on rabat la tête du clou fur fes 
extrémités & vers les quatre côtés de la tige, pour 
lui laificr plus de hauteur dans la partie moyene 
de fa tête , & pour que l’on puiffe plus aifément 
fraper fur le centre de la tête, & le faire entrer 
droit en le chaflant. 

On fait encore la tête du clou un peu concave 
en deffous , patee que le clou ayant été chaflé 
fortement dans le bois, l’effet aura fait enfler le 
bois, & lui fera occuper cette partie eteufe de la 
tête du clou . 

Outre la néceflite dont efl la tête du clou pour 
l’arrêter dans le bois, elle prévient encore que 
l'eau ne s’infinue dans l’ouverture qu’il a faite 
enrre le clou & le bois . 

Il y a cependant des têtes de clous qu’on fait 
convexes en deffous ; ce font celles qui doivent 
entrer entièrement dans le bois, & s’y trouvée 
cachées. 

Les réglés données pour faire de bons clous font 
fi peu confiantes, que l’on change la forme, & 
fouvent même les proportions des clous, fuivant 
les ports pour lefquels on les travaille. A Toulon , 
les clous font différens de ceux de Brefi , &c. mais 
ces différences ne font pas affet confidérablcs pour 
en faire de grandes dans la fahrique. 
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Grandis fabriquas de chus 

Partons maintenant aux moyens employas pour 
faire les dous dans le glande fabriques à l’ufage 
de la marine. 

Pour former ce grands clous, on chaule une 
de bôres dont nous avons parle , qui ont etc cou- 
pés de la longueur de cinq b lût pieds , pour qu’elles 
foient commodes à manier. 

Nous avons déjà averti que les bonnes qualités 
de clous dépendaient de celles du fer. On conçoit 
en géaéral qu'il ne faut pas que le fer foit aigre 
& cû/fant, Nous ne nous arrêterons pas à indiquer 
les attentions qu’il faut avoir pour bien chaufer le 
fer avant de le forger. On fait que non feulement 
on perd du charbon & fon temps en le 1 ai (Tant 
trop long-temps au feu , mais que le fer fe gâte, 
le brûle, qu’il diminue de poids, qu’il fe con- 
fume, & que celui qui rcüe a moins de qualité. 
Le feu étant bien arisé ( difent les forgerons) le 
fer efl à moitié chaufé, &un for bien chanfé cil 
à moitié forgé. Il eft certain qu’il efl plus aifé à 
travailler. Le temps qui fuffit pour lui donner la 
chaude convenable ne peut être preferit ; il dépend 
de la vivacité du feu qu’on entretient dans la 
force de ta grôfleur du morceau qu’on cbaufe , ou 
de la nature du fer , ou enfin de l’ufage qu’on 
veut faire de ce fer. 

Quand une bûre efl rouge au point de pouvoir 
être forgée , ( car on tr’atend pas que les étineeles 
qui en fortent foient blanches,- ce que les ouvriers 
appelenr à la fieur de lis ) on la porte û l’ouvrier 
qui efl affis fur un petit efeabeau peu élevé de terre 
& placé à côté du martinet . Cet ouvrier prend la 
bâre , il la tient fous le marteau ; il a prés de lui un 
levier qn’il tire quand il veut lever la vanne, la- 
quelle iaiflë palïer l’eau deftinée à faire mouvoir le 
martinet. 11 relie maître , en tirant ce levier plus 
ou moins, de faire agir i’arbre avec plus cm moins 
de vitefTe, en donnant un mouvement plus ou moins 
rapide i la roue , & par conséquent i l'arbre qui lui 
fort d'axe. 

11 tient la b arc fous le marteau , & dirige les 
coups de façon que la bire s’alonge , ou , en terme 
d’ouvrier, il IVrir», il retourne fon fer, & fait porter 
le marteau fur diffc'rens endroits. Il maintient la 
bôre de fer plus ou moins long-temps dans une 
pofition , fuivant la forme qu’il veut donner i 
ion clou. Quand cette opération efl finie, on porte 
la bàre à la forge pour lui donner une nouvele 
chaude , & de là l’ouvrier la pofe fur une en- 
clume, où deux forgerons avec quelques coups de 
marteau achèvent ce que n’a pu faire le premier 
ouvrier fous le martinet . Ils font la pointe du 
clou g on reporte encore au martinet la bâte avec 
laquelle on a formé le clou pour l’en fiéparer; & 
l’ouvrier tenant la bâre en travers fous la partie 
tranchante du martinet , la coupe h l’endroit qu’il 
juge convenable po-jt i ailler au clou la longueur 
qu il doit porter. L’habitude lui indique la diftaace 


où il doit couper la bârc, finon il confulte les é- 
cheies de comparaifon & les tables que nous avons 
données . 

Tandis que l’on porte le clou ,i la forge pour le 
chaufer de nouveau, & le donner à d’autres ouvrier* 
pour le finir, on apporte une autre bâre i celui 
qui efl près du martinet, pour la travailler comme 
la première. 


H a toujours paru que les chaudes douces , quoique 
répétées , n’altéroicnt point les qualités du fer, 
pourvu qu’après qu’il a été chaufé, on obligeât par 
des coups du marteau, les parties de ce fer de fe 
raprocher & de s'unir intimement les unes aux 
autres ; aiofi , il eft effentiel de ne pas laifler refroidir 
le fer (ans auparavant l'avoir forgé , puifqa’il eit 
prouvé que la chaleur U plus douce agit fur les 
lames fuperficielçs du fer, lesdillend, & augmente 
la marte, ce qui ne peut fe faire fans nuire aux 

S parités du fer, dont toutes les parties doivent être 
crées & unies entr’elies. 

Pour faire la r fie du clou , on le porte i la forge, 
& quand il efl rouge , on le donne à l’ouvrier qui 
e;1 près de la clouicrt ; efpece d'outil propre à la 
clouterie, dont nous allons parler ci-après. Voilà 
ce qui concerne particuliérement la fabrique de* 
grands clous , & que nous avons tiré d'un mé- 
moire manuferit de M. hougeronx de Bondaxoi , de 
l’Académie royale des Sciences. 


Petites fabriques de clous. 


Entrons préfenrement dans les petites fabriques 
où fe font les clous de moyene grandeur, & les 
plus en ufage dans le commerce. 

Les outils du clootier font en petit nombre.- ils 
confident en une forge , autour de laquelle on 
pofe des.blocs ou billots' qui fervent de bafe au pied 
d'étape, à la clouiert ou eloutiert, & au cifeau. 

Le pied d'étape , qu’on voit planche II du donner, 
Pis • *t» cil une efpece de tas ou d’enclume , 
dont un des côtés efl quelquefois terminé en bi- 
gorne : cet infiniment eft ordinairement tout de 
fer ; mais pour être bon & durable , il vaut 
mieux que la tète en foit acérée & trempée. 

La place efl une efpece de coin émoulsé , dont 
la partie fupérieure eft aplatie & un peu inclinée. 
Voyez cet outil, mime planche en B. 

La r louiere e/l une efpece de bille de fer , d’un 
pouce en carre, & de la longueur de dix pouces: 
à deux pouces ou environ d’un de fes bouts , efl un 
trou carré dont les bords excédent un peu fa fur- 
facet c’ert dans ce trou qu’on fait entrer le bout de 
fer forgé & coupé qui doit former le clou , pour 
en façoner la tète au marteau. Il y a des clouieret 
dont les irons font plus ou moins grands , ronds ou 
carrés ou de toute autre figure , félon 1a différence 
des clous qu’on fe propofe de fabriquer . Les 
clouieres pour clour à tête ronde , font différentes 
des autres : les rebords du trou en font un peu a- 
rondis ; la ctouiere efl plantée dans le pied d’étapé 
on de table, de la longueur d’environ cinq ponces, 
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fie fon autre bout porte d’environ un pouce fur la 
place . Fo/ez les fig. 12 , 15 , 2 6. La- première 
montre la douiere montée d’un bout dans le pied 
d’étape , & de l’autre apuiée fur le bord de la 
place : en deflous on voit un rertort dont l’ufage 
ell de repourter en en haut le clou quand il elt 
formé. Pour charter le clou du trou de la clouiere , 
on frape en dertous ce rertort avec le marteau . 
On voit Fig. 26 , le clou coupé , mais tenant en- 
core à la verge ou bagucte , & préfenté par la 
pointe an trou de la douiere , où l’ouvrier le 
lairte enfoncé en rompant la partie par laquelle il 
tient à la bagucte . Ec la figure 2 6 repréfente le 
clou dans la douiere prêt à être ftapé avec le 
marteau Fig. 25 , pour en fajoner la tête. La 
douiere ell acérée & trempée. 

La clouiere fert, comme on voit, de moulepour 
former la tête du don; il faut que la clouiere -ait 
intérieurement la ferme que l’on a commencé à 
donner au clou,&que l’on veut qu'il conferve.il 
convient encore que cet outil foit en dertus, figuré 
de façon A donner à la partie inférieure de la tête 
du clou qui pofe fur celui de la clouiere , la fi- 
gure que l’on défire . 11 doit y avoir dans une 
fabrique, des clouieres de différens calibres , fuivant 
la grandeur & la grôrteur des clous quelles font 
dertinées 1 former . Les clouieres font quelquefois 
doubles , Se. portent des ouvertures propres pour 
des clous .1 peu près de même force. 

L'enclume eil la même qui fe voit chez tous 
les ouvriers en fer. 

Les doutiers ont aurti des marteaux plus ou 
moins forts , fuivant la grôffeur des clous qu’ils 
doivent travailler. 

Voici la maniéré dont les outils du cloutierfont 
difposés; ils font rafiemblés fur un même billot , 
qu’on nomme le pied droit , comme on voit Fig. 
12 de la dite Planche If, en A , B, C, D . La 
clouiere entre dans une mortoife pratiquée 1 la 
partie fupérieurc du pied d’étape ; elle ell arrêtée 
dans cette mortoife par deux coins de fer placés 
l’un en dertus & l’autre en dertous, le premier à 
la partie antérieure , le fécond à la partie pof- 
térieure . Son autre extrémité ell posée fur la place 
à un des bouts ; le pied d'étape & la place font 
fermement établis dans le bloc, où on les rafermit 
à coups de marte quand ils font dérangés . On ap- 
plique , comme nous avons dit aux petites cloui- 
eres une efpece de rertort fixe dans la mortoife 
du pied d'étape ; on fixe quelquefois une petite 
fiche de fer à la partie de ce reflort qui répond 
au trou de la clouiere ; cette fiche doit entrer 
dans ce trou, & elle fert à charter le clou hors de 
la clouiere, ce qui fc. fait en frapant du marteau 
contre le rertort; ce qui n’a lieu que pour les petits 
clous . 

On fe fert pour les clous, de fer en verge, de 
Berry 8c d’Anjou ; ‘les paquets font ordinairement 
de cinquante livres . Pour commencer le travail des 
clous, on coupe chaque verge en deui , trois ou 
quatre morceaux t comme le fer qu’eo emploie eil j 
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cillant, on n’a pas beaucoup de peine J le couper; 
il furtit de pofer l’endroit où on veut le cirter, fur 
une des cames de l’enclume 8c de fraper deffus un 
coup de marteau ; on met chaufer dans la forge 
deux ou trois de ces morceaux à la fois , afin de 
travailler fans certe, 8c que l’un foit chaud quand on 
quite l’autre. Quand le fer eil chaud, on l’étire t 
l'étirer , c’ell le forger pour en faire la lame ; c’eil 
ainfi qu’on appelé la partie qui doit former le corps 
du clou. On prépare la lame fur la place , on en 
forme la pointe ; Si truand la pointe ell faite , on 
pare : parer le clou , c ell l’unir 8c le drerter fur le 
pied d’étape . Quand il ell paré , on le coupe : le 
couper , c’ell préfenter le morceau de fer fur lp 
tranchant du cifeau , fie y faire entrer ce tranchant 
d'un coup de marteau affez vigoureux pour que la 
réparation foit prefque faite . On frape la partie 
coupée contre le pied d’étape , pour en faciliter 
encore la rupture , 8c l’on met la partie coupée 
dans la clouiere pour la rabatre 1 rabatre , c ell 
former la tête fur la clouiere. 

La tête ne fc fait pas de fnême dans tous les clou» a 
Pour un doué tête plate, on fc contente de donner 
ptufieurs coup fur la partie de fer qui excédé la 
clouiere , obfervant que tous les coups tombent 
perpendiculairement à cette partie. Pour un clou à 
tète ronde, après avoir frnpé deux ou trois coups 
en tous fens, on fe fert de 1 ,’étampc. Pour un clou 
A tête A diamant, chaque coup devant former une 
face, 8c toutes les faces de la tête étant inclinées 
les unes aux autrts, il faut que les coups foienc 
inclinés A la portion cxcédeme qui doit former la 
tête ; il ell meme évideht que les inclinaifons diffé- 
rentes des coups de marteau donneront A la tête 
différentes formes. Pour un clou A deux têtes, on 
étire le cloa A l’ordinaire; on aplatir la partie qui 
doit former la tête, on la coupe, on la rabat, oa 
lui donne quelques coups de marteau vers les extré- 
mités, fans toucher au milieu. Pour les clous A glace , 
on étire, on pare, on coupe, 8c le clou ell fait. 
Pour les clous A fabords , on étire , on pare , on 
coupc ; on obferve en coupant de lairtèr un peu 
forte la partie qui doit faire la tête, on place le clou 
dans une clouiere A trou carré, fie comme la tête 
doit être A quatre faces fiefe terminer en une pointe 
artez aiguë, les coups qui la rabarent doivent être 
frapés três-inclinés : on appelé clous de J abords , 
ceux qui ont la forme qu'on voit aux clous de 
crucifix . Pour les clous A cheville , on s’y prend 
d'abord comme pour les clous A deux têtes , c’eft- 
A-dirc qu’on étire, qu’on aplatit ce qui doit for- 
mer la tète qu’on coupe & qu'on rabat fur deux 
faces, fans fraper le milieu. 

Tous les clous dont nous venons de parler , 
s’appelent clous d'une feule venue , 8c on les expédie 
d’une feule chaude. Il n’en ell pas de même des 
clous A pâte, A crochet, A crampon a ceux-ci de- 
mandent au moins deux chaudes. À la première, 
on les étire; St s’il s’agit d’un clou à pete , quand 
on Ta pnté, on aplatit la partie qui doit faire la 
pâte, qu’on finit à la féconde chaude. D’un clou 

h rre- 
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A crochet ; on étire la pointe , on aplatit l’autre 
extrémité , on rabat la partie aplatie fur le pied 
d’étape pour en commencer l’autre branche ; on 
coupe le clou fur le cifeau , obfervant de ne pas 
le couper fuivant fa plus grande face ; on côtoyé 
de le séparer de fa branche , & la première opé- 
ration cil faite.' la fécondé candie à le remettre 
au feu, h étirer la féconde branche, b la mettre 
en pointe, à l’étirer aiïez ; À séparer le clou, à le 
pare» un peu fur le pied d’étape , & b le finir . D’un 
clou à crampon ; on fuit le même travail pour la 

F remiere branche : quant b la fécondé , au lieu de 
'étirer, on l’aplatit. D’un clou et gond-, on aron- 
dit la fécondé branche , obfervant que fon ex- 
trémité foit un peu plus petite que fa bafe , afin 
de faciliter l'entrée du gond. D’un clou h tête de 
champignon ; on prend une clouere dont la petite 
éminence foit arondie en forme de calotc ;& quand 
on rabat la tête, on frape tout autour, & on lui 
fait prendre en delfous la forme de lacalote de la 
clouere . 

Dans la fabrique de ces différent clous, on fe 
fert de tenailles lorfque les bouts des baguetes font 
trop courts; on reffoude ces bouts, & on en refait 
une verge. Lorfque les clous font achèves , on a 
une caille plus élevée fur le fond que fur le devant ; 
les càfes y font difposées en gradin , comme celles 
d’une imprimerie : on nomme cette caillé l'ajfor- 
tijfoire (voyez dans la vigneie) , & on y répand 
les clous félon leurs qualités & leurs noms. On y 
met la broquete commune , celle qu’on ellampe , 
le clou b ardoife , Je clou à bardeau , le clou à 
crochet, le clou h caboche, b tête de diamant , 
le clou à river , le clou à champignon , le clou 
de cheval ordinaire , le clou de cheval à glace, 
le clou à bande commun , le clou à tête rabatue . 
Voyez ees differentes fortes , Figures i , z , j , 
4 . 5 i 6 , &c. 

tfpeces principales de clous . 

Clous à ardoife ; ce font ceux avec lefquels on 
atache les ardoifes ; ils font depuis deux jufqu’b 
trois livres au millier. 

Clous à bande & A tête rabatue j ils fervent à atacher 
les bandes fur les roues des caroffes & charetes : 
ceux pour les carofTes s’appelent clous à bande ; 
ceux pour les charetes , clous à tête rabatue : les plus 
petits font de fept livres au millier, & les plus 
gros de douze livres au millier. 

Clous A bardeau ou clous légers ; ils font b l’u- 
fage des Celliers , des bahuriers , des menuifiers , 
des séruriert, «c. ils font depuis trois jufqu’b 
quatre livres au millier ; ils ont tous la tête 
ronde . 

La broquete fert au tapifiter, au fellier, au sé- 
rurier, &c. il y en a de quatre onces, de huit 
onces , de douze onces , d une livre , de cinq 
quarts , de fix quarts , de fëpc quarts & de deux 
livres au millier. 

Arts & Métiers. Tome II, 
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Clous A ehaudronier ; petites lames de cuivre 
coupées en lofanges , & tournées en fer d’aiguil- 
letes , dont les chaudroniers clouent leurs ouvrages : 
pour cet effet ils y pratiquent une tête avec °une 
clouere . Voyez la Planche II du ehaudronier , 
fig. 14, CD. 

Clous à cheval ; ce font ceux dont on fere les 
chevaux ; ils font ou ordinaires , ou b glace : les 
ordinaires ont la tête plate, les autres l’ont en 
pointe ; ils font depuis quatorze jufqu’à vingt-quatre 
livres au millier. 

Clous A couvreur ; Voyez clous b ardoife & b 
late. 

Clous A crochet ; ils fervent b fufpendre ; ils 
font depuis fix jufqu’b dix livres au millier : ceux- 
ci s’appelent légers , les grôs s’appelent clous A crochet 
au cent-, ils pefent dix b douze livres de plus au 
millier que les légère: ceux qui font au deflus 
s’appelent clous de cinquante . Le clou i crochet 
de 50, qui a le crochet plat, s’appele clou A bec 
de canne ou A pigeon . 

Chus à late ; les couvreurs s’en fervent pour 
atacher les lates:ils s’appelent auffi chus A bouche \ 
ils font depuis 2 jufqu’à 4 liv. & demie an 
millier. 

Clous A parquet ; ils fervent aux menuifiers 
pour clouer les parquets , dans lefquels ils fc 
noient facilement , parce qu’ils ont la tête longue; 
ils font depuis dix jufqu’à trente-cinq livres an 
millier . 

Clous A river ; ils font b l’ufage des chaudro- 
nicre; ils ont une tête, mais point de pointe, & 
leur grftffeur eft la même par-tout. 

Clous A deux pointes ou A tête de champignon ; 
ils fervent aux charpentiers dans les grôs ouvrages r 
leur tête a la forme de champignon ; on en voit 
aux portes cocheres & b celles des granges . 

Clous A /allier ; ils font plus petits que les dota 
de cordonier ; & ces ouvriers les emploient à 
clouer les cuirs fur les bois des caroffes , berlines 
& autres voitures. 

Chus A sérurier ; ils font depuis quatre jufqu’b 
huit livres au millier ; ils ont la tête en pointe 
de diamant ; ils font faits comme les clous légers , 
mais ils pefent plus : on les appelé auffi clous 
communs ; les clous communs pefent le double des 
clous légers ; & les clous b sérurier, le double 
des communs . 

Chus A foulicr ; ils fervent aux cordoniers pour 
férer les grôs fouliers des payfans , des porteurs 
de chaife, &c. il y en a qui pefent depuis deux 
livres jufqua quatre livres au millier; ce font les 
plus légers: les lourds font ou b deux têtes , ou 
b caboche. 

Chus 4 foufiets ; ce font de três-grôs clous b tête 
large , dont on fe fert pour douer les foufiets des 
forgerons . 

Clous fans tête ou pointes ; il y en a de légers 
ou b la Comme , & de lourds ou au poids : les 
premiers font depuis trois livres jufqu’b cinq livres 
au millier ; les autres font de fix livres au millier: 
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ils fervent X fêter les fiches, croisses & guichets 
<f armoires . 

Clous à trois tries ; ils fervent aux cordoniers 

f our monter les talons des fouliers: ils ont deux 
trois pouces de long ; la tête en efl plate ; elle 
a quatre à cinq lignes de hauteur.* elle ert divifée 
en trois par deux rainures ,• ces rainures fervent à 
recevoir les tranchans de la tenaille , à les arrêter , 
& à faciliter l'extraction du clou. Les cordoniers 
ont d'autres clous de la même forme , mais moins 
forts . 

Voilà les fortes de clous les plus connues ; ce ne 
font pas les clouriers dont il s'agit ici qui Ics'vendent 
tous : il y en a qui font fabriques & vendus par 
les cloutiers d’épingles , qui l'ont des marchands 
dilHngues des précédens, comme on verra par ce 
que nous en dirons dans la fuite de cet article. 

Il y a peu de villes en France , où il ne fe falTe 
des clous de fer ; mais il s'en fait fur-tout un 
grand commerce dans celles de Normandie , la 
Champagne, le Limoufin, le Forés , Charlevilie 
& Liège. 

Ceux qui exigent quelques travaux avec la lime 
ou autrement , comme pitons , crampons , &c. 
vienent principalement de Saint -Chatnond ou de 
Saint - Étienne. 

. Le faux-bourg de la petite ville de Saint -Cha- 
mond dans le Lyonois, appelé Saint-Julien , n’eft 
prefque habité que par des ouvriers cloutiers ; 
chaque ouvrier ne travaille qu’une efpcce de clous ; il 
acquiert d'autant plus ailcment 1 habitude de les 
travailler promptement. 

A Saint-Etienne , à Saint-Chamond & dans le 
Forés, les ouvriers cloutiers emploient du charbon 
de terre pour chaufer le fer , parce qu'il y eft 
très-commun ; à Paris on fe fort aufli de charbon 
de terre , mais dans d'autres provinces où ce mi- 
nerai efl rare , on fe fert du charbon de tourbe , 
qui cil fait avec la tourbe enflamée & enfuitc 
étoufée . 

Une obfervation eflentielc à faire pour les per- 
fones qui emploient les clous de fonte , c’efl qu’a- 
vant d en acheter de grôfles parties , il faut les 
eiïayer; car on en fait de métal fi aigre ou câf- 
fànt , que fur cent clous qu'on emploie , il s’en 
câfîera peut-être plus d'un quart ; & quoique la 
perte ne foir pas conlidcrable, rien ne chagrine 
plus un ouvrier qui perd fon temps & une partie 
de fa marchandife. Cet ouvrier a calculé , par 
exemple, que dans une garniture qu'il fait, il lui 
faut mille clous , & qu il doit relier une heure 
pour les employer ; il fait fon marché fuivant 
cela , mais il fe trouve trompé , fi les clous ne 
font pas bons ; car il mettra un quart de temps 
de plus, & emploîra un quart plus de marchan- 
dife , outre que fon ouvrage deviendra défeflueux , 
parce que les pointes des clous qui fe font câfsés , 
ne lui permettront plus de les placer dans des 
endroits néccflaires ; cela découragera 1 ouvrier 
avec raifon. Ce détail n’elt point inutile , parce 
que lï c’cll un homme de métier qui life ce pa- 
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ragraphe , il efpércra que les marchands qui font 
le commerce de clouterie en grûs , profiteront de 
l’avis qu'on leur donne ici , qu’ils elTayeront les 
clous avant que d’en conclure les marchés , & 
qu’ils obferveront qu'ils foient faits d’une matière 
capable de fourenir le coup de marteau . Si l’on 
fe donne ces foins pendant quelque temps , 8c qu’on 
rebute tous ceux qui ne feront pas de bonne Qua- 
lité , les fondeurs de ces clous fe conformeront 
nécefTai rement aux réglés requifes pour faire de 
bonne marchandife , en employant de bonne ma- 
tière , qui ait un corps lùftifant pour les ufages 
auxquels elle efl dellinée • 

Cette matière doit être composée de cent livres 
de laiton très-doux , 8c de trois livres d'étain ou 
environ, fuivant la prudence de l’ouvrier, le tout 
fondu & moulé proprement & fans fouflure. Pour 
les éviter , & pour que les fondeurs aient foin de 
bien sécher leurs châflis avant que d’y couler la 
matière fondue , il faut qu'ils oblervent encore d’y 
laiifer des évents convenables, & que la matière 
foie fondue liquide comme de l'eau . On voit qu’au 
moyen de ^ quelque légère attention , on peut fe 
mettre à l'abri de tant de friponeries qui fe com- 
mettent journ élément dans ce genre de com- 
merce . 

Il en efl de meme de toutes les autres qualités 
de clous jainfi un marchand qui fait le commerce 
de ceux de fer , doit examiner foigneufement la 
qualité du fer avec lequel ils font fabriqués, qui 
doit être fibreux, & par une fuite néceiïaire , doux 
8c três-flexible. En càflant quelques clous on con- 
noît fi les fers avec lefquels ils ont été faits font 
de la qualité qu'ils doivent être. S’il paroît à la 
câlTurc de ces clous des grains & des lames ; le fer 
a été mauvais , - & les clous le feront par consé- 
quent, & très-fragiles .* fi au contraire on a de la 
peine à les câfler , 8c qu'il paroitfe fur leur câflure 
un grain fibreux, pareil à celui qu'auroit un mor- 
ceau de bois qu’on auroit câflfé en le forçant des 
deux mains j cet indice démontrera la bonté du 
fer & celle des clous . 

Les inconvéniens qui réfultent de l’emploi de 
cette mauvaife marchandife font innombrables ; on 
n'a qu'à réfléchir fur les différens ufages auxquels 
elle efl employée, & à l'importance des travaux 
qu’on ne peut perfeêlioner fans le fecours des clous, 
pour convenir de la vérité de ce qu’on vient de 
dire . 

Ouîtc les clous de routes fortes , que font les 
maîtres cloutiers de Paris, ils ont encore le droit 
de forger des gourmetes de chevaux , des tourets 
ou grbs clous tournés en rond , qui ont une tête 
arretée dans une partie de la branche du mors , 
appelée la gargouille , qui doivent être mis deux 
fois au feu , bien 8c dûment étamés ; des an- 
neaux de toutes grandeurs , des bâtes , chaînetes 
d 'dvaIoire y boucles à dçjfieres , boucles de fonpente , 
enfin tous les petits ouvrages de fer qu'on peut 
faire avec le marteau & 1 enclume , fans avoir 
befoin de lime ni ctau , qu'on appcloit autrefois 
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lormerte , & qui font à l’ufage des felliers, carof- 
fiers , bourelicrs, cofrctiers & mallctiers . C’eft 
pourquoi on dit la communauté des clottticrs , lar- 
miers , ét .meurs , féroniers. 

Les llatuts de cette communauté' font fans date ; 
elle eft régie par quatre jures , dont deux font 
élus tous les ans , lavoir , un d’entre les nouveaux 
maîtres, un d’entre les anciens ; chaque maître ne 
peut faire à la fois que deux apprentis; l’appren- 
tilfage eil de cinq ans ; le compagnonage de deux 
ans pour les apprentis de Paris, & de trois pour 
les ouvriers de Province . Tous font chef-d’œuvre , 
excepte 1 les fils de maîtres. 

L’édit du t r août 1776 , a réuni dans la même 
communauté les cloutiers lormiers !k les cloutiers 
épinglicrs & férailleurs , & a fixé leurs droits de 
réception à 100 livres. 

La clouterie fait aulfi partie du commerce des 
merciers dincaiîlers, & des marchands de fer qui 
font du corps de la mercerie à Paris . 

Cloutiers Épingliers . 

‘ Les cloutiers d'épingles , font ceux qui font des 
petits clous de fer ou de laiton de différentes grôf- 
feurs & longueurs , dont un bout eil aiguisé en 
pointe, & l’autre refoulé ou aplati. 

Voici quel cil l’âtclier & quels font les outils 
du cloutier d’épingle . Il a une S ; c’ell un fil de 
fer ou d’acier auquel on a donné diflerens con- 
tours, formant des efpaccs circulaires de différent 
diamètres : ces efpaces fervent à déterminer le ca- 
libre & la ^ grôrteur des fils employés pour faire 
les clous d’cpingles . Voyez la pi. 7 , du cloutier 
d'épingle , fig. 1 du bas de la planche . 

Un engin ou drejfoir , qu’on voit Planche U , 
Fig. 15. Cefl une planche de chcne ou d’autre 
bois, fur laquelle on difpofe des clous en zigzag, | 
de maniéré cependant que ceux de chaque rang 1 
foient tous fur une même ligne . les rangs doivent 
être parallèles, quoique diverfemenr écartés. Pour 
fe former une idée plus jullc de cct inllrumem , 
il faut imaginer une planche fur laquelle on a 
tracé des parallèles à des diilances inégales les 
unes des autres.* Ci l’on fuppofe chaque ligne di- 
visée en parties égales , 5 c qu’en atachanr les 
clous on ait l'attention de ne pas les faire cor- 
refpondre à la même divifion fur les deux lignes 
correfpondantes , & tju’on obfervc ce procédé fur 
toutes ; on aura la planche préparée pour l’ufage 
auquel on la deftine. On fixe l’engin à une table 
ou à un banc, à l’aide de deux boulons garnis de 
leurs claveres. 

Une meule ; l’artortîrtement de la meule eil 
fait de deux forts poteaux fixés au plancher 5 c 
dans la terre ; on y enarbre la roue de maniéré 
qu’elle puifie tourner librement r cette roue com- 
munique à la meule par une corde qui parte dans 
une gorge* creusée fur fa circonférence , de là dans 
une poulie adaptée à l’axe de la meule . La 
meule eil d acier trempé j, elle a depuis trois. 
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jufqu’à cinq pouces de diamètre, fur deux à trois 
d’épairteur ; fa circonférence cil taillée en lime • 
Cette meule & fes dépendances font portées fur 
deux petirs tourillons de cuivre ou de fer, placés 
dans deux petits montans ou poupées pratiquées 
à une bafe circulaire qui ert fixée fortement fur 
un bâtis compofé de deux tréteaux 5 c de quelques 
planches qu’on y atachc ; fur cette bafe on ajuile une 
efpece de caifTe appelée tabernacle . Voy. Planche 1 T, 
fig* 1 1 5 c 12. A, cil la partie antérieure fupérieure 
du tabernacle: on voit au milieu un petit chârtis 
de bois garni d’un verre pofé dune maniéré incli- 
née ; il lért à empêcher les écinceles de feu qui 
s’échapent conrinuélement de la meule, de fraper 
les ieux de celui qui afile . La meule 5 c tout fon 
équipage fe voient Fig. n 5 c 12: on les voir 
feulement de face avec le blanc qui fert de bafe, 
dans la fig. 12. 

Un banc <i couper , qu’on a repréfenté en entier 
Fig. 1 j ; il eil compofé d’un fort banc 5 c d’une 
grôrte cifailie ; h un des longs 5 c à un des petits 
ctâtés , il y a de hautes planches qui fervent à 
retenir les morceaux de fil de fer à mefure qu'on 
les coupe; par-txxit ailleurs il y a des rebords , excep- 
té en un endroit qui fert à tirer les pointes : il 
faut que cct inllrument foit difpofe de maniéré à 
fatiguer le moins qu’il eil polfible le coupeur. 

Un étau ; il eil de figure ordinaire : on le voit 
Planche //, Fig. 1 4. 

Un mordant , qu'on voit Fig. 16; c’ell un com- 
pofé de deux morceaux de fer , dont les têtes font 
acérées.* ces morceaux circulaires font artembiés à 
charnière, 5 c leur mouvement c/l libre; on a pra- 
tiqué à la tête de chaque branche 5 c en dehors % 
une retraite dont l’ufage cil de retenir le mordant 
toujours dans la même fituation , lors même qu’on 
l’ouvre pour en faire fortirla pointe dont on vient 
de faire la tête . A la partie fupérieure 5 c inté- 
rieure de la tête du mordant , il y a de petirer 
cannelures propres à recevoir la pointe; elles font 
faites de maniéré que l’entrée en eil plus large 
que le bas : ces cannelures fe renouvelcnt à l’aide 
du poinçon qu’on voir fig. 17 5 c 18. Pour abréger 
le travail de l’ouvrier, qui feroit contraint dVcarter 
les deux branches du mordant h chaque tête qu'il 
voudrait faire, on a placé ontr’elles uni' d’acier* 
dont les extrémités recourbées portent perpendicu- 
lairement contre les faces intérieures du mordant ; oit 
met fous le mordant une calote de chapeau , pour 
recevoir les clous à mefure qu’il en tombe. Voyez 
la fig. 14, le mordant, l’étau, la calote, 5 c le 
clou prêt à être frapé. 

Un vanmir ; c’eil un grand bartin de bois fort 
plat, qu’on voit Planche t , fig. 7, dans lequel on 
agite les pointes de laiton ou de fer pour les. 
rendre claires. 

Un poinçon à étamptr{\tvj. Planche //, 
it eil petit 5 c carré: on a pratiqué à fa bafe un 
trou fait en calote. Cela bien compris, il ne fer» 
pas difficile d’entendre la manière de fabriquer le 
clou d’épingle * - * 

D i ï 
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On appelé clou d'épingle , un petit morceau de 
£1 de fer ou de laiton, aigulfé en pointe par un 
bout, & refoule' par 1 autre bout. Il y en a de 
différentes grâffeurs & longueurs . La première 
opération confilte à effet : e (fer le fil , c'eft le pré- 
fenter à un des efpaces circulaires de l’X, pour 
connaître s’il eff du calibre qu'on fouhaite. Après 
l'avoir efle, on le drefle.- pour le dreffer, on le 
force à pafft-r à travers les rangs de pointes de 
l’engin: cette manœuvre lui ôte toutes fes petites 
courbures . Quand il e.'l dreffé , on le coupe de la 
longueur de quinze à dix - huit pouces ; un fe 
fett pour cela de la cifoire , fixée fur le banc à 
couper. Quand on a une quantité fi.iffif.tnte de 
bouts, on les aftle : «filer , c’eil palier le fil de 
fer fur la meule , pour en faire la pointe . Pour 
afiler, l’ouvrier prend une cinquantaine de brins , 
ius ou moins ; il les tient fur fes doigts dans une 
tuation parallèle ; & leur faifant faire un ou plu- 
fteurs tours fur eux-mêmes, par le moyen de fes 
pouces qu’il meut deffus en fens contraire , en con- 
duifant chaque pouce vers le petit doigt , il les 
afile tous en même temps. Quand les brins font 
n fi 1 es , on les coupe fur la grande cifoire de la 
longueur dont on veut les pointes ; de là on les 
pâlie dans le mordant pour en faire la tête : fi on 
veut qu’elle foit plate, on laiffe un peu excéder la 
pointe au deffus du mordant, on frape un ou deux 
coups de marteau fur cet excédent : il elt aplati , 
êic la tête ell faite. Si on veut qu’elle fuit ronde, 
on la commence comme fi on la vouloir plate ; 
on ne frape qu’un coup ; puis on la finit avec le 
poinçon à eilamper . Le clou fini, il faut lechaffer 
du mordant ; c’eff ce que l’ouvrier exécute en 
prenant une autre pointe entre le pouce & l'index , 
chalfant la pointe qui eff dans la cannelure avec le 
petit doigt, & y plaçant celle qu’il tient. Il con- 
tinue ainfi avec une viteffe exrreme, & fon opé- 
ration ell la même pour les clous , de quelque 
grandeur qu’ils foient . Il cri peut fabriquer d’or , 
de fer & de cuivre. Quand ils font de laiton, 
on les blanchit : pour cet effet , on les découvre 
d’abord; les découvrir , c’eff les mettre tremper 
dans une folution de tartre ou de cendre gravelée 
& d'eau commune , où on les laiffe lejourner 
quelque temps; après quoi on les vanne. Pour 
les vanner on met du fon ou du tan dans le 
vannoir; on les y agite, & ils en fortent fecs & 
plus jaûnes. 

On finit par Us étamer: pour les étamer on a 
un vaiffeau plus étroit à chacun de fes bouts qu’au 
milieu ; on les met dans ce vafe : on a un mé- 
lange d'étain fin & de fel ammoniac ; le fel am- 
moniac y eff en petite quantité.- on met ce mé- 
lange en fufion ; on y jete les pointes ou épingles ; 
on les y agite juiqu’à ce qu’on s’aperçoive qu elles 
foient bien blanchies: le mouvement les empêche 
de s’atacher les unes aux autres. Quand elles font 
refroidies, on en fait des paquets de cent: pour 
cet effet , on en compte cent ; on jete cette cen- 
taine dans un des plats de la balance, St on en 
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jete dans l’autre plat autant qu’il en faut pour 
l'équilibre / on continue ainfi jufqu'à ce qu’on ait 
mis toutes les pointes en paquets de centaines, & 
en état de vente . 

Les bons ouvriers peuvent faire par jour jufqu’à 
dix ou douze mille de ces petits clous , dont les 
layetiers, les fculpteurs, les gaîniers fe fervent 
ordinairement . 

Nous avons dit que les cloutiers épingliers font 
réunis avec les férailleurs, à la communauté des 
cloutiers lormiers. 

On fe rapelera ce que nous avons dit des pro- 
cédés de 1 Art du Cloutier , en confultant les 
planches gravées dont nous allons donner l'expli- 
cation fuivie. 

f Cloutier gtifjier . 


Planche L La vignete ou le haut de la planche 
repréfente l'atelier d’un cloutier . 

Fig. i , ouvrier qui met fon fer au feu . 

Fig. i, ouvrier qui forge 1 a lame ou le carpe 
d’un clou. 

Fig. 5 , ouvrier qui a mis le clou dans la 
clouere pour en faire la tête. 

a, b, c, d, billot du cloutier avec tous fos 
outils . 

a , le billot . 

b, le pied d'c’tape. 

c, la clouere. 

d, la place. 

e, la tranche. 

t , H , poêlcS . 

/, petite enclume. 
g y marteau. 

h, forge. 

i , *,/, m , », o, le foufiet avec fon e’qui- 

p , q, le manteau de la cheminée fufpendu pat 
les tringles de fer rr, rs. 
x, paquets de fer . 
y i y y auge pleine d’ean . 

Bac de la planche. 

a , b , c y d, t , fiches ou fichenards . 

/, /, clous ou chevilles à tête de diamant. 
g y g y clous ou chevilles à tête ronde. 

h, h, clous ou chevilles à tête rabatue . 

i, clou de 18 à tête rabatue. 
le, clou de 18 à tète ronde. v 
I, clou de 18 à tête plate. 

Fig. t , embouriffoir . 

Fig. i bis , diamant . 

Fig. 2, clou de quatorze. 

Fig. ; , clou de dix . 

Fig. 4, clou de fix . 

Fig. 5 , clou de quatre, 
i Fig. 6 , clou de deux . 

Fig. 7, clou à late. 
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Fig. 8, clou de tapi (lier. 

Fit. 9, clou à bouche. 

Fig. io , clou à foulier. 

Fit. 11 > clou à river. 

Fig. 1 1 , clou de cheval . 

Fig. i j , clou de férurier à bande ■ 

Fig. 14, clou de roue. 

Fig. 15 , m, x, 0, p, pitons . 

m , piton à tête ronde . 

n , autre piton . 

0 , piton 1 deux pointes . 
p, crampon. 

Fig. 16, gond. 

Fig. 17, bec de carme. 

Fig. 18, bec de pigeon. 

Fig. 19, clou k chrochet ou havet. 

Fig. 20, clou à crochet pour ciel de lit. 

Fig. a 1 , pâte . 

Fig. il, pâte longue. 

Fig. 23, clou à trois têtes. 

Fig. 14, clou à deux têtes. 

Planche II. Fig. 1 , cure-feu. 

Fig. 1, efcouvete. 

Fig. 3, tifonier ou crochet à feu. 

Fig. 4, tenailles. 

Fig. 5 , tenailles & crochet . 

Fig. 6 , tenailles à bidon . 

Fig. 7, tenaillete. 

Fig. 8, pince. 

lv- 9, harre & Ton cifeau, ou tranche. 

Fig. 10, marteau à fraper devant. 

Fig. 1 1 , poinçon . 

Fig. ii, e'tampe à emboutir. 

Fig. tj, (hampe à manche. 

Fig. 14 , domeftique ou valet . 

Fig. 15, clouere à clou. 

Fig. 1 6, place. 

Fig. 17, cifeau clos. 

Fig. 18, tranche ou cifeau. 

a, J a tranche. 

b , la baguete à coupe . 

Fig. 19 & 20, cloueres à chevilles. 

Fig. 11 , pied dVtape . 

Fig. ii , billot monté de toutes les pièces . 

A , pied d’étape . 

B , place. 

C, cifeau k tranche.' 

D, clouere. 

£, pince. 

Fig. 23, marteau. 

Fig. 24, cifeau ou tranche. 

Fig. 25 , clou rompu dans la clouertf . 

A , pied d’étape . 

B , place . 

D, clouere avec le clou rompu. 

Fig. 16, clou dans la clouere, la tête prête à 
être faite . 

Fig. 27 , rondele du cifeau, fig. 24. 


dentier d'épingles. 

Planche L La vignete repréfente l’intérieur de 
l’Jtelier du doutier épinglier . 

Fig. 1 , ouvrier qui coupe les hampes ou fon- 
gueurs des pointes avec les cifailles , après qu’elles 
ont été emportées. On voit dans le fond la roue 
de l’empointeur. 

Fig. 2 , ouvrier qui fait la tête d’une pointe en 
un ou deux 'coups de marteau . 11 prend de la 
main gauche une hampe dans une bote qui cil à 
côté de lui. 

Fig. 3 , ouvrière qui fait des têtes de pointes 
rondes. Elle tient de la main gauche le poinçon à 
étamper , dont l’extrémité inférieure a un creux de 
la forme dont on veut que foit la tête ; elle frape 
de la main droite. 

Fig. 4, ouvrier occupé à faire un grillage de fil 
de fer ou de laiton. 

Bas de la Planche. 


Fig. I , elfe pour jauger le fil de fer. 

Fig. 1 , enclume . 

Fig. 3 , afibrtifloir . 

Fig. 4 , métier ou châffis du fabriquant de 
grillage , & une bordure pour commencer un 
grillage . 

Fig. ; , reprcfentation en grand de quelques 
mailles de grillage pour faire voir comment les 

fils font tortillés & liés à la bordure. 

Fig. 6 , petite tricoife . 

Fig. 7 , vannoir . 

Figures 8 , 9 , 8 , 9 , hampes & clous d’épingles 
achevés . 

Planche II. Fig. 10, tournetes. 

Fig. 1 : , rouet . 

A , tabernacle . 

Fig. 1 2 , la meuloire vue de face . 

A, tabernacle. 
b , garde-vue . 

1,2, fupports de la meule. 

3 , la meule. 

4, fupport de la meule. 

5 , la meule. 

6 , poulie fixée fur l’arbre de la meule. 

7 , corde qui fait tourner la meule . 

8 , arbre de la meule . 

Fig. 13, banc à couper. 

1 , apui de la branche fixe du cifeau 1 

2, forces, cifaille, ou cifeau. 

3, table du banc. 

Fig. 14, établi avec l’étau & fon mordant; 

1 , taflet . 

2 , billot . 

3 , marteau. 

4 , étau . 

5 , mordant . 

I 6 , clou dans le mordant» 
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7 , faquet pour recevoir le clou . C’efi ordinaire- 
ment une caiote de vieux chapeau. 

Fig. 15, engin ou drefloir. 

Fig. 1 6, mordant. 

Fig. 17 & 18, boutriots ou poinçons . 

Fig. 19 , marteau . 

Fig. 20 , clef à engin . 

Fig* 21 1 poinçon à àamper . 

Fig* 22, rcflort du mordant. 
j Fig * 23 , ferre de carte pour le mordant. 

* Fig. 24 , ferre de fer pour le mordant « 

rig* 2; , mute à éclaircir le clou . 

VOCABULAIRE 

A FILER. ; c’efi palier le fil de fer fur la 
meule pour çn faire la pointe. 

Amboutissoir ; efl un poinçon d’acier trempe? , 
dont l'extrémité inférieure ell concave , & de la 
forme que l’on veut donner aux têtes des clous 
que l’on fabrique avec cet outil, comme les clous 
b tête de champignon , les broquetes b têtes 
ambouries, & autres fortes. 

Assortissoire ; c’ell une caille plus élevée fur 
le fond que fur le devant ; les cales y font difposées 
en gradins , comme celles d’une imprimerie . Le 
marchand y dillribue les clous félon leurs qualités 
& leurs noms. 

Banc à couper ; c’ell , chez les cloutiers d’é- 
pingles , un banc de ligure prefque carrée , garni 
de rebords plus hauts fur le derrière que lur les 
côtés , & le devant qui ell moins élevé que tout 
le refie. Les cifailles font atachées au milieu par 
aine de leurs branches . 

Bec de canne ; c’ell une efpece de clou à 
crochet , qu’on nomme suffi clou à pigeon . Le 
crochet en ell plat & relTemble à un bec de canne. 
.Ces clous fervent à atacher les paniers à pigeons 
dans les volets.. 

Blanchir ; c’ell étamer les clous de cuivre. 

Boutriot ; ell parmi les cloutiers d’épingles 
une efpece de burin dont ils fe fervent pour faire 
la petite cavité du poinçon . 

Bhoquete ; c’ell la plus petite forte de clous ; 
il y en a depuis quatre onces julqu’à deux livres 
le millier ; on donne le nom de brotpetic ambouue 
ou ejlampéx à ces demieres . Il y a une grôiïe 
broquete de trois livres au millier qui lé vendent 
au cent . Les broquetes au delfous de celles-ci fe 
vendent à la fomme, qui ell de douze milliers - 

Broquete à langloise ; petit clou dont la 
tête eft arondie en forme de calotc ,.& qui porte 
environ ir à 15 lignes de longueur. 

Broquete commune , ou en fer commun , & 
ayant environ 8 i 9 lignes de longueur. 

Carothes ; efpece de clous qu on nomme plus 
fouvent clous à foulitrs , parce que Je menu peuple 
& les ouvriers de la campagne en font garnir le 
delfous du talon &. dû la femelle de leurs louliers, 
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Fig. 2 6 8c 27 , doigtiers de cuir . 

Fig. 28, fulcau ou arbre de la meule. 
Fig. 29 , boîte à couper . 

Fig. 30, cifeau. 

Fig. ? 1 1 bec de canne. 

Fig. 32 , mefure. 

Fig. 33, fac i éclaircir le clou. 

Fig. 34, billot garni. 

Fi S- 55 . pince. 

Fig- 36, taflet. 

F 'g’ 37, lime à trois quarts. 


de t Art du Clou tier . 


afin qu’ils durent plus lông-temps . Il y a deux 
fortes de caboches; les unes qn’on nomme à deux 
t(tes,&. les autres itère de diamant. En général, 
ces fortes de clous font courts , & ont la tête 
large. 

Cheville ; efpece de grand clou de fer , dont 
on fait ufage dans la conllniêlion des bateaux & 
dans la charpenterie. 

Ciseau des cloutiers; c’ell un infiniment dont 
ils fe fervent pour couper les clous à mefure qu’ils 
les fabriquent . il ell de fer acéré , pointu par 
un bout par où on l’enfonce dans le bloc ; il a 
environ cinq pouces de hauftur& trois de largeur; 
il ell aplati éic tranchant par le haut. Pour couper 
le clou , i ouvrier applique fa baguete de fer fur 
le cifeau , précisément à l’endroit où il doit être 
coupé , & en la frapant d’un coup de marteau , le 
clou fe sépare du refie de la baguete. 

Cisoire (la J; outil tranchant", fixé fur le banc 
à couper du doutier d’épingles . 

Clou; infiniment de métal , à tête par un bout, 
& à pointe par 1 autre , de formes différentes félon 
les ufages auxquels on le defiine. 

Clous de charete ; appelés ainfi parce qu’ils 
font defiinés ou qu’ils ont fervi aux bandes des 
roues des charetes . Ces clous fervent aufii dans 
les batimens i atacher les gros fers , comme 
tirans , plates - bandes , bandes de trémiers , 
étriers, &c. 

Clous de bateau ; ce font de forts clous de fer 
commun , d’environ 2 à 3 pouces de longueur . 
Les maçons les emploient aufii dans les cloifons 
d’huillerie , dans les corniches & autres faillies 
revêtues en plâtre . 

Clous. doux ; ceux qui font de fet doux ; ce 
font des clous déliés , depuis 1 pouce jufqu’ù 5 & 
6 pouces de longueur ; on les difiingue aufii par 
clous de 2, de 4, de 6 , de 8 , de 10, de 12, 
&c. dont les premiers fe nomment pius communé- 
ment clous à late. 

Clous rivés ; efpeccs de clous ronds à tête 
ronde & fans pointe , d’environ 2 pouces à 2 
pouces & demi de longueur , qui fervent à river 
par le petit bout des pentures , plates-bandes, 
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charnières , & autres chofes que l’on veut arrêter 
folidement . 

Clous A briquets ; clous petits & déliés , 
fervant principalement pour des briquets dont ils 
tirent leur nom . 

Clous d'épingles ; ce font des petits clous de 
fil de fer à tête ronde ou plate , de toutes fortes 
de longueurs , jufqu’à deux pouces ,& d’une grâdcur 
proportionne qui fervent aux menuifiers pour 
atacher les moulures , fculptures & autres chofes 
femblables aux lambris de; apartemens . 

Clous il deux têtes ; clous dont la tête efl 
aplatie & rabatue. 

Clou A glace; clou fans tête, poli & aminci . 

Clous de sabord; ceux dont la tête eü à quatre 
faces , & fe termine en pointe allez aiguë , comme 
on en voit aux crucifix. 

Clous A cheville ; clous dont la tête ell rabatue 
fur deux faces. 

Clous d’une seule venue ; c'eil-à-dire ceux qui 
font fabriqués d’une feule chaude ■ 

Clou A pâte ; c’ell un clou aplati dans la partie 
qui doit faire la pâte. 

Clou A crochet ; celui dont un bout ell courbé 
& formé en pointe. 

Cloo A crampon ; clou dont un bout cil courbé 
& aplati . 

Clou A gond ; clou dont un bout ell courbé & 
arondi pour recevoir un gond . 

Clous A ailes de mouche; efpece de clous qui 
fervent pour les planches 8c les lares. 

Clous A parquet ; la tète doit en être longue 
& plate en deiTus . Elle doit entrer dans les bois 
8c s’y perdre . 

Clous A ardoise ; clous ordinaires avec lefquels 
on atache les ardoifes. 

Clous A bande; ceux qui fervent à atacher les 
bandes fur les roues des carolfes . 

Clous A bardeau , ou clous légers , à tête 
ronde, à l’ufage des felliers , des menuifiers, &c. 

Clous A chaudronier ; petites lames de cuivre 
coupées en lofange& tournées en fer d’aiguilletes, 
avec lefquelles les chaudronicrs clouent leurs 
ouvrages . 

Clous A cheval; les plus ordinaires font à tête 
plate , & quand on veut ferrer à glace , on fait 
des clous arec une tête pointue. 

Clous A bec de canne , ou A pigeon ; ceux 
qui ont le crochet plat. 

Clous A river ; ils ont une tête , mais pas de 
pointe , & leur grôfleur efl la même par-tout. 

Clous A souflets ; grès clous i tête large , 
dont on fe fert pour douer les fouflets des forge- 
rons . 

Clous A trois têtes ; ces clous ont deux à 
trois pouces de long , la tête en ell plate , de 
quatre à cinq lignes de hauteur , & divisée en 
trois par deux rainures qui fervent à recevoir les 
tranchans de la tenaille, à les arrêter ,& à faciliter 
l’extraêlion du clou . Les cordoniers fe fervent de 
ces clous pour monter les talons des fouliers. 
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Clous à bouche ; on nomme ainfi les broquetet 
à tête ronde , & celles à tête plate , que les 
ouvriers mettent dans leur bouche pour s’en lervir . 

Clous de tapissier ; c’ell de même la broquete 
à tête ronde ou à tête plate , qui fert à clouer les 
tapilfcries . 

Clous de cordonier ; ce font des clous à deux 
têtes , ou à caboche , ou à pointe de diamant . 

Clouere , ou clouviere, ou cloutiere ; picce 
de fer carrée , à l’extrémité de laquelle on a 
pratiqué un ou plufieurs trous carrés ou ronds , 
dans lefquels on fait entrer la tige du clou de 
force , de forte que la partie qui excede la clouere 
fe rabat & forme la tête du clou. 

Les maréchaux ont leurs clouent ; elles font 
montées fur des billots & fervent pour les clous 
des charetes. 

Sans la clouere l’ouvrier ne pouroit que très- 
difficilement former la tête des clous au marteau. 

Clouterie. Ce terme a plufieurs acceptions: il 
fe dit i°. du négoce des clous ; 2 °. du lieu oh l’on 
en fabrique; j». d’un afiortiment de toutes fortes 
de clous. 

CtouTtSR ; fabricant ou marchand de clous. 

Collet ; c’ell la partie la plus voifine de la 
tête du clou. 

Corps; tige ou lame d’un clou , font fynonymes. 

Couper ; c’ell préfenter la lame du clou fur le 
tranchant du cifeau, & la fraper avec un marteau 
pour y faire une entaille. 

Découvrir les fils de laiton pour les blaochir 
& en faire des clous d’épingles. C’ell les mettre 
tremper dans une folution de tartre & d'eau com- 
mune, où cm les laide séjourner quelque temps. 

Doublage ( clous de ) ; efpece de clous em- 
ployés dans la marine pour doubler les vaideaux 
de long cours . 

Dressoir ou engin; planche de bols fur laquelle 
on a difposé des clous en zigzag . 

Enclume; c’ell une ma/lé de fer dont fe fervent 
tous les forgerons, fc fur laquelle ils placent le fer 
rouge pour le batre à chaud ,8c lui donner la forme 
nécedaire aux différens ouvrages qu’ils en veulent 
fabriquer. L’enclume des cloutiers ell toute fem- 
blable à celle des taillandiers, & ils s’en fervent 
pour forger du fer 8c en former les baguetes qu’ils 
emploient h la fabrique des clous. 

Esse; fil de fer ou d’acier auquel on a donné 
différens contours, formant des efpaces circulaires 
de différens diamètres pour jauger le fil de fer. 

Esser le fil; c’ell le préfenter à un des ef- 
paces circulaires de l’S ou ede, pour connoître 
s’il ed d’un calibre convenable. 

Estampé ; broquete eÜampée , c’ell la plus forte 
de toutes les broquetes ; il y en a de deux fortes ; la 
première, qui pcle deux livres le millier ;& l’autre 
qui va de deux livres & demie à trois livres le 
millier. 

Ces fortes de broquetes ont la tète hémifphé- 
rique ; on fait ces têtes avec une e (lampe qui cil au 
poinjon, qui, au lieu d’être aigu , a une cavité 
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de la forme & grandeur que l’on veut donner aux 
têtes . 

Étaaier ; c’eft blanchir les clous d’c'pingle au 
moyen de 1 ctain fin & du fel ammoniac . 

Étameur ; ouvrier qui étame . Les maîtres clou- 
tiers de Paris prenent la qualité d’étameurs, & 
font appelés dans leurs ftatuts , maîtres cloutiers 
Iormiers c tumeurs . 

Étampe ; poinçon , petîc & carré , ayant à fa 
bafe un trou fait en calote ; il fert 1 former la 
tête du clou d’épingle. 

Étape , ou étable ; efpece de tas ou d’enclume 
dont un des côtes eft quelquefois terminé en bi- 
gorne . 

Étirer le fer ; c’eft le forger quand il eft chaud 
pour en faire la lame du clou . 

Féronerie: ce terme comprend tous les petits 
ouvrages de fer que les cioutiers 6c autres artifans 
qui travaillent en fer, ont droit de forger & fa- 
briquer . 

Féronier ; artifan qui fait & vend des ouvrages 
de féronerie . Les maîtres cloutiers de Paris prenent 
la qualité de maîtres marchands cloutiers féro- 
niers . 

Fiche & Fichevard; efpece de clou dont on fe 
fert pour tenir les plats-bords d’un bateau foncet . 

Fuseau ; c’eft une verge de fer qui traverfe la 
meule, & eft foutenue de deux tampons. 

Gravele ; les cloutiers d’épingles appelent de 
ce nom le tartre qui s’atache aux douves de to- 
neau ; ils le font sécher , & s’en fervent pour jaunir 
leurs clous. 

Havet ; c’efl le clou à crochet. 

Lame ; nom que l’on donne à la partie qui doit 
former le corps ou la tige du clou . 

Late ( clou à ) ; efpece de clou employé pour 
atacher la late fur les chevrons. 

Lisse ; grand clou employé dans la conftruélion 
des vaiffeaux . 

Lisse ( demi- ) ; autre grand clou fervant au 
meme ufage. 

Lormerie ; fous ce mot font compris tous les 
petits ouvrages de fer qu’il eft permis aux maîtres 
cloutiers Iormiers de forger & fabriquer , comme 
gourmetes de chevaux , anneaux de licous & autres. 

Lormier ; qui fait des ouvrages de lormerie. Les 
cloutiers, felliers & éperoniers, font qualifiés dans 
leurs ftatuts maîtres Iormiers , parce qu’il eft permis 
aux maîtres de ces trois arts de faire des ouvrages 
de lormerie ; favoir, aux deux premiers, lins fe 
fervir de lime ni d’étau, & aux derniers , en les 
limant & les poliffant . 

Marteau; le marteau des cloutiers eft un peu 
different des marteaux ordinaires. Sa maffe eft un 
carré long; & le trou par où on l’emmanche n eft 
pas placé précisément au milieu de la inaffe , mais 
Vers une de fes extrémités . Les cloutiers ont deux 
marteaux qui ne different que par la grôiTeur de 
la maffe , & dont iis fe fervent félon le plus ou 
moins de délicateffe des ouvrages qu’ils font. 

Maucere ( clou à ) > efpece de clou employé 
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dans la marine pour atacher les maugeres de cuir 
ou de toiles goudronées. 

Mordant ; infiniment composé de deux mor- 
ceaux de fer dont les têtes font acérées pour couper 
les clous d’épingles. 1 

Parer le clou; c'eft l’unir & le redreffer fur 
le pied d’ctape. 

Pied d'étape ; eft nn infiniment de fer pointu 
par-en-bas, & enfoncé dans le bloc qui fert d’établi 
aux cloutiers ; cet infiniment a dix-huit pouces ou 
environ de hauteur , & quatre pouces de largeur ; 
il eft carré dans toute fa longueur , excepté par-en- 
haut, où il eft plus long que large, &fe termine 
en pince d’un côté. Le pied d’étape a au côté op- 
posé à la pince une ouverture dans laquelle on intro- 
duit la clouere , qui de l’autre côté eft posée fur 
la place. 

Pied-droit; c’eft le billot auquel on atache la 
clouere . 

Pigeon ( clou à } ; les clous à pigeon font de 

S rands clous à crochet , qu’on nomme autrement 
te de cerne ; ils fervent i atacher dans les volets 
& colombiers , les paniers où l’on met pondre & 
couver les pigeons. 

# Place ; c eft un utenfile de fer enfoncé par le 
pied dans un grfts bloc de bois , qui^fert comme 
d’établi au cloutier pour fabriquer fes clous . Cet 
utenfile eft une efpece d’enclume plus plate que 
carrée , plus large par-en-haut que par-en-bas, 
dont la furface fupérieure eft unie & carrée d’un 
côté , & alongée de l’autre; c’eft fur cet infiniment 
que les ouvriers forgent & amenuifent leur baguete 
de fer pour en former les clous; il fert aufii pour 
apuier la clouere . 

Plat A vanner ; ci! parmi les cloutiers d'é- 
pingles un utenfile de bois rond , peu profond , & 
ainfi appelé, parce qu’il reffemble affez à un grand 
plat, & fert à vanner les clous d’épingle. 

Plomb ( grand clou à ) ; employé dans la ma- 
rine pour atacher les garnitures de plomb en table. 

Poche ; c’eft une etpece de fac dans lequel on 
vend différentes fortes de broquetes . Chaque poche 
doit contenir foixantc livres pefant de broquetes , 
à la réferve de celles dont le millier ne pefc qu’un 
quarteron ; la poche de ces fortes de broquetes ne 
doit pefer que trente livres. De là on a fait le mot 
poché e , qui fe dit de la quantité de broquetes qui 
peut tenir dans une poche d’une certaine grandeur. 
Ce n'ell qu à Tinchebray en baffe Normandie que 
les broquetes fe vendent à la pochée. 

Poids ( clous au ) ; les clous au poids, dans 
le négoce de clouterie , font plus forts que les 
broquetes , & commencent où elles finiffent ; ils 
vont depuis deux livres jufqu’à quarante livres au 
millier. Ils s’achètent prefque tous à la fomme 
composée de douze milliers ; dans le détail on les 
vend ou à la livre , ou au compte . 

Pointe ; clou fans tête , dont les tapiflîers , &c. 
fe fervent pour atacher les tapifferies au mur. 

Pompes (clou à); efpece de clou employé dans 
la marine pour les pompes des vaiffeaux. 

Rabatre 
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Raratre le clou; c’ert en former la tcte fur 
la clouere. 

Sabord ( clous de ) ; efpece de clous employés 
dans la marine pour les fabords & gouvernails. 

Semence; nom nue Ion donne à une efpece de 
petits clous ou de oroquetes , dont la tête cil faite 
avec beaucoup de foin . 

Somme; ce terme, dans le négoce de la clouterie, 
exprime en un feul mot, une certaine quantité de 
milliers de clous; toute la broquete , à la réferve 
de la grôfle broquete eüampée, ou à tête amboutie , 
& toutes les autres fortes de clous , qui font du 
nombre de ceux qu’on appelé clous légers , même 
quantité de clous dit clous au poils , fe vendent 
à la fomme quand on les vendengrôs: la fomme 
eft de douze milliers de compre ; les broquetes 
eftampées, & tous les grands clous, fe vendent au 
compte . 

Tabernacle; nom que Ton donne à une efpece 
de caille ajuflée fous la meule du cloutier épin- 
glier. 

Tête ; c’eft dans le clou la partie la plus épaiffe , 
ui termine en différentes maniérés un des bouts 
e la tige. 

Tête à trois coups ; on appelé ainfi les clous 
ordinaires , pour les distinguer des clous à crochets 
& des clous à tête plate: ce nom de tête à trois 
coups , leur vient de ce qu'on en forge la tête 
en la frapant trois fois du marteau ; ce qui forme 
trois efpeces de triangles irréguliers . 

Tête de champic non ; cc font de grands clous 
dont la têre cil ronde , de prés d’un pouce de dia- 
mètre , & prefque d’autant de hauteur , creufe en 
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dedans, & de la figure d’un champignon ; ils ont 
deux pointes foudées enfemble , longues d’environ 
fix pouces, qui s’ouvrent & fe rivent séparément, 
quand elles ont percé les planches 8c traverfes où 
on les atache ; ils fervent aux portes cocheres dont 
ils arrêtent les bâres qui font derrière, & forment 
en devant une efpece d’ornement en ouinconce. 

Tête amboutie ; c’ell la plus grille forte de 
broquetes qui fe fartent & fe débitent par les clou- 
tiers ; elle ert ainfi nommée de ce que la tête du 
clou en eft relevée & arondie. 

Tête plate; on nomme ainfi les clous à ardoife 
& à late, qu’on appelé autrement clous à /touche. 

Tête raiatue ; les clous à tête rabarue font 
de grands clous ^ui fervent à clouer 8c atacherles 
bandes de fer quon met aux roues de ch arete; ceux 
qui font dellinés aux roues de carottes 8c d chaifes 
ne font pas fi forts , 8c s'appclem limplement clous 
à bandes . 

Tête ronde; on forme la tête ronde de certains 
clous par le moyen d’un poinçon , dont le creux 
eft de la grandeur qu'on veut donner à la tête. 

Tête à diamant ; on appelé ainfi les clous 
dont la tête eft à facetes. 

Tige ; c'eft le corps du clou . 

Tiuac ( clou de ) ; grand clou fcrvanc à U 
conftru&ion des vailfeaux . 

Tillac ( demi- ) ; ancre grand clou employé 
pour la menuiferie du vaifteau. 

Vannoir , ou Plat à vanner ; grand baflin de 
bois plat , dans lequel on agite les fils de fer ou 
de laiton pour les rendre clairs. 




COFRETIER MALLETIER BAHUTIER 

( Art du ) . 


JL'Art du cofretier malletier bahutier , eft très- 
fimplc; il confille à faire des cofres, malles, va- 
lifes , foureaux de piilolets , 8c autres ouvrages 
femblables . 

Il fuffit de donner un exemple de ces opera- 
tions . Pour faire une malle , l’ouvrier com- 
mence par en faire le fût . c’eft-à-dire , par en 
former la carcarte ou le co&e , qui eft ordinaire- 
ment de bois , moitié' en chêne 8c moitié en 
fapin . Quand le fût , qui eft ordinairement d’une 
forme longue , rond en deftus , 8c plat en dertous 
5c par les deux bouts, eft monté ; on conllruit le 
couvercle, on y met les charnières , ayant foin de 
marquer l’endroit où doit ctre placée la férure. 

Cela fait, l’ouvrier engorge la malle, ce qui en 
terme de l’art lignifie qu’il met de la toile au 
fût de la malle , tout autour de la fermeture ; 
puis avec de la colle faite de rognures de peau , 
Arts & Métiers. Tome U. 


il enduit tout le corps de «la malle , 8c le re- 
couvre d’une peau, d’une étofe ou d’un cuir. 

Quand la malle eft ainfi revêtue 8c garnie, on 
la fere ; on la borde ordinairement de fer-blanc, 
que l’on atache avec de petits clous ou broquetes ; 
enfui te on la double en dedans de toile ou de 
coutil , 8c on la rubané : cela veut dire qu’on 
garnit le dedans du couvercle avec des rubans 
rouges . 

On met à chaque bout de la malle , des an- 
neaux avec des pares de fer forgé , pour pouvoir 
la foulever quand clic eft chargée; enfin on y pofe 
la férure’ 8c un ou deux porte-cadenas. 

On pratique quelquefois dans quelque endroit 
de l’intérieur de la malle , un chétron ou efpece de 
petite layete en forme de tiroir , deftiné à y ferrer 
des chofes de réferve ou de conféqoence. 

Il y a des malles qu’on nomme cuites , dont les 
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Joints font radoubas , tant en dedans qu’en dehors , 
avec une toile épailfe , enduite de colle forte , 
avant que d’être couvertes de peau. 

Les ouvrages que les maîtres cofretiers malle- 
tiers bahutiers peuvent faire 8c vendre fuivant 
leurs llatuts , font des cofres & malles de bois de 
hê;re , tant plats que ronds , bien coirés entre les 
jointures , foit en dedans , foit en dehors ; le deffus 
des cofres doit dire de cuir de pourceau , le relie 
feulement de mouton ou de veau ; & les malles 
doivent être toutes de cuir de pourceau , ou de 
veau d’une feule piece paffée en alun . Tous les 
ouvrages doivent être bien férés de plus ou moins 
de bandes de fer blanc ou noir , fuivant leur lon- 
gueur, largeur & hauteur. 

Les anciens ftatuts des cofretiers malietiers ba- 
hutiers remontent il l’an 1596. Deux jures con- 
duifent les afaires de cette communauté & font 
les vifites chez les maîtres. 

Chaque maître ne peut avoir qu’un apprenti à 
la fois , qu'il e(l tenu d'obliger pour cinq ans ; 8c 
chaque apprenti avant de fe prélenter pour lamai- 
trife , doit • encore avoir fervi les maîtres cinq 
autres années, & ell tenu au chef-d’œuvre. 

Mais les fils de maîtres font exempts de ce long 
apprentiflage , de ce fervice & du chef-d’œuvre. 

Si un apprenti s’abfente 8c quite fon maître 
l'efpace d'un mois ; le maître en peut preodre un 
autre , en le faifant ordoner par les jurés ; 8c cet 
apprenti ne peut plus fe mêler du métier, s’il ne 
donne des exeufes légitimes de fon abfence. 

11 ell défendu à tout cofretier malletier , de 
commencer fon ouvrage avant 5 heures du matin , 
8c de le finir plutard que S heures du foir , afin 
que le voifinage ne foit point incommodé du bruit 
inféparable de ce métier. 

On compte à Paris quarante-un maîtres de cette 
communauté . 

Par l’édit du n août 1778, les cofretiers malle- 
tiers bahutiers ne font qu’une même communauté 
avec les gaîniersî , auxquels ils font réunis . Les 
droits de leur réception font fixés à 500 liv. 

Voilà tout ce que nous pouvons dire de ce petit 
art ; on en prendra une connoilTance un peu plus 
ample, en parcourant le vocabulaire 8c les planches 
du cofretier malletier bahutier, dont nous joignons 
ici l’explication fuivie. 

Planche 1,1a vignete repréfente l’intérieur d'une 
boutique de ces fortes d’ouvriers , vu du côté de 
l’entrée ; on y voit plufieurs ouvriers occupés à 
différentes opérations de la prufeffion . 

Fig. 1 , ouvrier nommé fefiier , qui alfemble les 
unes avec les autres plufieurs douves qu’il a au- 
paravant paffées fur la colombe , 8c qu’il a gou- 
geonées . II tient de la main droite la nialfe à 
joindre . 

Frf. a , ouvrier qui couvre le fut avec une peau ' 
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ou un cuir; il ratifié avec un demi-cercle de bois 
pour bien étendre le cuir, 8c faire fortir lefuper- 
tiu de la colle. 

Pif. ; , féreur qui affis fur la felle , coupe avec 
les «failles la tôle , dont il forme les équerres 8c 
les cantonieres , qui fortifient l’afiemblage des dif- 
férens ouvrages de cette profefiion. 

Fig. 4 , ouvrier qui de même que les boure- 
liers , coud certains ouvrages à deux foies paf- 
fantes . 

Bat de U planche . 

Fig. 1 , chafie-clou en perfpeSive 8c en coupe . 
Fig. 1 , enclumeau ou petit tas . 

Fig. g, ABC , rénette vue fous différent afpefk , 
Fig. 4, aiflete. 

Fig. 5, couteau à hacher le bois, pour y monter 
les ferures . 

Fig. 6 , A B C différent emporte-pieces .- 
Fig. 7 , abc y différentes fortes de pointons . 
Fig. 8 , compas . 

Fig. 9 , cifeaux . 

Fig. 10, pinces à étirer les peaux. 

Fig. 1 r , malle à joindre . 

Fig. 12, râpe à bois. 

Planche II. Fig. 1 J , broffe à la pâte , avec la 
boîte à la pâte A Ë . 

Fig. 14, ramoir. 

Fig. 15, doloire. 

Fig. 16, pince à coudre. 

Fig. 17, bâton à couvrir. 

Fig. 18, enclume avec fon billot. 

Fig. 19, étau avec fon billot. 

Fig- 20 , équoine . 

Fig. 21, fauterele. 

Fig. 22, béquete. 

Fig. 2 J , colombe. 

Fig. 24 , dégauchiffoir . 

Fig. 25, établi. A, valet. 

Fie. 2 6 , couteau à parer . 

Planche III. Fig. 27, foureau de fufil en cuir. 
Fig. 28 8c 29, cantines jumelles. 

Fig- JO , cantines de camp . 

Fig. jt , étui de fufil en bois. 

Fig. J2, étui de chapeau en bois. 

Fig- 33, foureau de piltoler . 

Fig. 34, bahut plat comparti. 

Fig. 35 , bahut commun. 

Fig. 36 , porte-manteau de cuir . 

Fig. J7, malle . 

Fig. 38, grande malle pour larmee. 

Fig- 39 i leau de cuir pour l’armée . 

Fig. 40, panier de tymbales pour l’armée. 

Fig. 41 , férandinier pour l’armée ; il fert de 
table , contient les effets d’un officier, 8c fe charge 
fur un mulet. 
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VOCABULAIRE de F Art du Cofretier Malleticr Babut'ter . 


.A-issite ; morceau de fer courW , aplati , tran- 
chant , & large environ de fix pouces , avec un 
manche à peu prés d'un pied & demi . Cet outil 
fert à dégroffir & charpenter le bois . 

Bahut i efpece de cofre. 

Bahutifr ; ouvrier dont le métier eft de faire 
des bahuts» cofres, valifes, malles, &c. 8c autres 
ouvrages de cette nature , couverts de peau de 
veau, de vache, d’ours, mais non de chagrin. 

Requêtes; forte de petites pinces ou tenailles à 
branches rondes & recourbées , dont les pointes 
font l'une ronde 8c l’autre plate. 

Ca n tom eres ; morceaux de fer blanc ou noir, 
avec lcfquels on fortifie l’aiïemblage d'un cofre , 
dune malle, 8cc. 

Chef; ce terme eft, cher les cofreriers , fyno- 
nyme à brin ou à bout : ainfi , quand il leur eft 
ordoné de coudre les ourlets oc trépointe des 
malles 8c autres femblables ouvrages à deux chefs 
de ficele neuve 8c poiffée , cela lignifie à deux 
bouts ou à deux brins de ficele ; le chef n’eft ni 
la ficele fimple » ni la double ficele ; c'cft un brin 
ou un bout de la ficele double. 

Chétrov ; c’eft une efpece de petite layete en 
forme de tiroir , qu’on ménage dans quelqu’endroit 
du dedans d’un cofre , pour y mettre à. part les 
chofes ou de plus de conféquence , ou qu'on veut 
trouver plus aifement fous la main . 

Cofretier ; on donne ce nom à deux fortes 
d'artifans , les malletiers 8c bahutiers . Les cofre- 
tiers malletiers , ce font ceux qui , en qualité 
dé membres d’une communauté de ce nom , ont 
droit de faire & de vendre des cofres d’armée , 
malles, valifes. 

Cuire ; fe dit d’une malle dont les joints ont 
été radoubés tant en dedans qu’en dehors , avec 
une toile épaifle enduite de colle forte, avant que 
d'étre couverte de cuir. 

Doloinf: ; efpece de hache qui fert à dégroffir 
& polir le bois des douves. 

Engorger une malle ; c’eft mettre de la toile 
au fut de la malle fout autour de la fermeture. 

Equerres ; morceaux de fer-blanc ou de tôle , 
qui fervent à foutenir l’affembltge des différens 
ouvrages du cofretier. 

Fîrandinitr ; efpece de cofre pour l’armée , 
dont le defliis eft en table , qui eft difpofé pour 
fe charger fur un mulet , au moyen d’une échan- 
crure faire en dcmi-ovalc en deffous , & qui peut 
renfermer dans fon intérieur les effets d'un officier . 

Fût d’une malle ; c’en eft la carcafle ou le 
cofre de bois. 

Fôtiir ; ouvrier qui affemble les ais ou le fflt 
d un cofre, d'une malle, 8cc. 

Malle-, efpece de cofre de bois rond 8c long, 
mais plat par-dciïous & par les deux bouts , cou- 


vert de cuir , dont on fe fert pour mettre des 
hardes que l’on veut porter en campagne. 

Malletier ; ouvrier qui fait des malles. 

Ourlet; les maîtres cofretiers malletiers , maî- 
tres Celliers 8c boureliers , appelent un ourlet , le 
cuir mince, long 8c étroit, avec lequel ils bordent 
les grôs cuirs qu’ils emploient en certains endroits 
de leurs ouvrages , Les ourlets des malles , étuis 8c 
foureaux de piilolets que font les cofretiers , doi- 
vent être, fui vant les ftatuts de leur communauté, 
de cuir de veau ou de mouton , coufus à deux 
chefs, 8c de bonne ficele bien poiiïée. 

Pinces à coudre; pinces de bois compofées 
de deux longues branches, qui vont en fe cour- 
bant par un des bouts, 8c qui fervent à retenir le 
cuir que l’on veut coudre. 

Portant; c'cft un fer en forme d’anfes, ataché 
aux côtés des cofres, des malles, des caffetcs 8c 
des bahuts, dont on fe fert pour les foulever 8c 
les porter où l’on veut. 

R a moi r ; inilmmcnt de fer dont les deux côtés 
font tranchans , 8c qui eft emmanché dans deux 
manches ou poignées en bois , pour s’en fervir 
avec les deux mains. Cet inftrument fert à tailler 
8c polir le bois. 

Rénette inftrument de fer à l’ufase des cofre- 
tiers. Cet inftrument eft une grande oande de fer 
de la largeur d’un pouce , ployce en deux, ce qui 
donne à ces outils deux branches d’environ 12 ou 
14 pouces de large. L’une des deux branches eft 
de quelques lignes plus longue que l’autre, 8c U 
plus courte eft un peu recourbée en dehors par le 
bout . Vers le milieu de la longueur des deux 
branches eft une vis de fer, qui fert à éloigner 
ou approcher les deux branches. L’ufage de la 
rénette eft de fervir à tracer des raies fur les bandes 
de cuîr , au moyen de l’extrémité de la branche 
recourbée, tandis que l’extrémité droite ne fait que 
glilfer le long de la coupe du cuir, 8c fert en 
uelque façon de réglé pour tracer la raie bien 
roite . 

Rosete ; forte de petits clous blancs , dont les 
bahutiers fe fervent pour les embélÿfemens des cofres 
8c bahuts. 

Rubaner une malle; c’eft garnir le dedans de 
fon couvercle avec des rubans rouges. 

Sauter ele ; inftrument de bois composé de deux 
réglés aflemblées par un bout comme la tête d’un 
compas , pour être mobiles , 8c propres à prendre 
l'ouverture de toutes fortes d’angles. 

Sommter , autrement dit cofre de charge ; grand 
cofre fait pour être porté à la guerre ou en voy- 
age fur des mulets ou des chevaux. 

SouRsoMMrAir, c’eft le ballot qu’on met dans 
l’entre-bas fur les deux ballots qui compofent la 
fomme . La foratne ordinaire eft compofée de deux 
H i, 
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billots gu de deux paniers ; mais fort fouvent on 
ajoute le fourfommeau , qui e(! un troilieme petit 
panier ou ballot que l’on met fur les deux autres 
dans l'entre-bas. 

Tortilion y c’eft un affemblage de clous blancs 

Î u’on met autour de l’écuffon du bahut , & qui 
ont rangés en maniéré de figure tortillée . 

Tréfointe y c’eft chez les maîtres cofretiers 
malletiers , maîtres boureliers felliers, & autres 
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ouvriers , un cuir mince qu’ils mettent entre deux 
autres cuirs plus épais qu’ils veulent coudre. Les 
(latuts des cofretiers leur ordonent de faire les 
trépointes des malles, de bon cuir de veau ou de 
mouton, & de les coudre 11 deux chefs de bonne 
fieele neuve , bien poilfée . 

Valise/ utenlile de cuir uni ou à poil,fervant 
à mettre des hardes & autres chofes , pour porter 
en voyage fur la croupe d'un cheval , ou autrement. 
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CONFISEUR (Arc du). 


I . A CONFISERIE ou l’rrt du confiseur 
« onliltc à faire des confitures de toutes les efpeces , 
fie plulïeurs autres ouvrages en fucre , comme 
bifeuits , maflépaio , macarons , &c. 

Il femblc que cet art n’ait etc’ inventé que pour 
Dater le goût en autant de façons qu’il produit 
d’ouvrages différons. Il n’y a pas de fruits, de 
fleurs, de plantes , quelque bons qu’ils foient natu- 
rclement, à qui il ne puiffe donner un goût plus 
dateur & plus agréable. Il adoucit l’amertume des 
fruits les plus aigres, & en fait des mets délicieux: 
il fournit aux tables des grands feigneurs le plus 
bel ornement . La confil'erie peut aufli exécuter en 
fucre toutes fortes de deffeins , de plans, de figures 
& même de morceaux d’ architecture confidé- 
rables . 

On donne le nom de confit tiret aux fruits, aux 
fleurs, aux racines & à certains fucs, lorlqu’ils 
font bouillis & préparés avec du fucre ou du miel 
pour les rendre de garde , ou plus agréables au 
goût . 

Les anciens confifoient feulement avec du miel ; 
aujourd’hui on fe fert plus fréquemment du fucre . 

Les confitures demi-uicrces , font celles qui font 
couvertes feulement d’un peu de fucre , afin qu’elles 
confervent davantage un goût de fruit . 

On réduit toutes les confitures à huit fortes, 
lavoir y confitures liquides, marmelades, gelées, 
pûtes, confitures feches, conferves, fruits candis, 
& dragées . 

Coups uni liquida , font celles dont les fruits, 
ou tout entiers , oji en morceaux , ou en graines , 
font confits dans un firop fluide , tranfparent , qui 
prend fa couleur de celle des fruits qui y ont 
bouilli : il y a beaucoup d'art à les bien pré- 
parer y C elles ne font pas affez fucrées, elles fe 
tournent/ C elles le font trop , elles fe candiffent. 
Les plus ellimées des confitures liquides font les 
prunes , particuliérement celles de mirabeie , l’épinc- 
vinete, les gréfeilles, les abricots, les cerifes, la 
fleur d orange, les petits citrons verts de Madère , 
la câffe verte du Levant, les myrobolans, le gin- 
gembre, les clous de girofle, &c. 

Les marmelades font des efpcces de pûtes û demi 
liquides , faites de la pulpe des fruits ou des 


fleurs , qui ont quelque confilhnce, comme les 
abricots, les pommes, les poires, les prunes, les 
coings, les oranges fie le gingembre; la marmelade 
de gingembre vient des grandes Indes par la Hol- 
lande : on la regarde comme excellente pour ra- 
nimer la chaleur naturelc des vieillards. 

Pour faire, par exemple, la marmelade if abri- 
cots on choifït des abricots bien mûrs, on les 
coupe en deux , on en fépare les noyaux , on pcfc 
quinze livres de ce fruit; d’une autre part on fait 
cuire le fucre û la plumei alors on ajoute le 
fruit, on remue ce mélange, & on le fait bouillir 
jufqu’à ce que cette marmelade ait une confillance 
convenable ; ce que l’on reconoît en en laiflant 
refroidir un peu lur une affiete: alors on met les 
amandes qu’on a féparées des noyaux dont on a 
oté la peau : on coule dans les pots la confiture , 
tandis quelle eft chaude, 5c on ne la couvre que 
lorfqu’eile ell entièrement refroidie. 

Les geUes font faites de jus de fruits, où l’on a 
fait diffoudre du fucre, & qu’enfuite on a fait 
bouillir jufqu’à une confidence un peu épaiffe ; de 
forte qu’en fe refroidiffant il reffemble û une efpecc 
de glu fine fie tranfparente . On fait des gelées 
d'un grand nombre de fruits , particuliérement de 
grôfeilles, de pommes £c de coings. 

Tous les fucs des fruits ne lont pas propres 
û former des gelées y il faut qu’ils foient un peu 
mucilagineux , comme font ceux de poires , de 
pommes , de verjus , de coings , de grôfeillcs , 
d’abricots, &c. 

Pour faire de la geh'e de gsiftillt , on met dans 
une baffine quinze livres de grôfeil les égrenées 5c 
douze livres de fucre concaffé; on met le tout dans 
une badine qu’on place fur le feu y à mefure que 
les grôfeillcs rendent leur fuc , ou jus , le fucre fe 
diffout y on remue dans les commencemens avec 
une écumoire , afin que la matière ne s’atache pas 
au fond de ta badine ton fait bouillir ce mélange 
û petit feu , jufqu’û ce qu’il y ait environ un 
quart de l’humidité évaporée, ou qu’en mettant 
refroidir un peu de la liqueur fur une alfiete, elle 
fe fige & prenc l'apparence d’une colle. Alors oo 
padela liqueur au travers d’un tamis fans exprimer 
le marc . On verfe dans des pots la liqueui tandis. 
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qu'elle eft chaude ; lorfque U gelée ert prife & 
refroidie, on couvre les pots. 

On peut faire la gelée de grôfeille avec le fuc 
dépuré du fruit, comme avec le fruit entier ; mais 
elle eft plus agréable lorfqu'elîe eft faire de cette 
derniere façon , à caufe du goût du fruit qu'elle 
conferve davantage. 

La gelée de grôfeille, pour être belle, doit 
être d’une couleor rouge vermeille, bien tranfpa- 
rente , bien tremblante , Se d’une faveur aigrelete 
agréable. 

On prépare 1a gelée de cerife de la même ma- 
niéré , pareillement toutes les gelées des fruits 
mucilagineux qui rendent leur fuc au/fi facilement 
que ceux dont nous parlons . 

Pour faire de la gelée de coings ou cotignae , 
on choifit des coings qui ne foient pas dans leur 
dernieré maturité: on les efluie avec un linge pour 
emporter le duvet cotoneux qui fe trouve à leur 
furface : on les coupe en quatre , on fépare les 
pépins ; on fait cuire ce fruit dans une fuffifante 
quantité d'eau , on parte la décoélion avec expref- 
fion , on y fait diiïoudre le fucre: on clarifie ce 
mélange avec quelques blancs d’oeufs; on fait 
évaporer la liqueur jufqu'à ce qu'elle forme une 
gelée , ce que l’on reconoît de la maniéré qu’on 
Fa expliqué pour la gelée de grAfeille. 

On prépare de la même manière la gelée de 
pommes , de poires , Scc. On aromatife ces dernières 
avec une once d'eau de canelle, qu’on ajoute fur 
la fin de leur cuite. 

Lorfqu’on garde long-temps les confitures & 
gelées de fruits, le fucre s’élève à la parrie fupé- 
rieure, fe cryrtaIlife,.Sc forme une croûte dure & 
défagréable à manger; alors pour les ramener à 
leur état naturel , il faut verfer dertus un peu d’eau 
tiede & plonger le pot dans un bain-marie : le 
fucre fe fond , fe combine de nouveau avec la 
fubftance du fruit , Sc ces gelées peuvent être pré- 
fentées, mais il faut les manger promptement; 
fans quoi il s’y exciteroit une fermentation qui 
les gâteroit plus qu’elles ne l’étoient aupa- 
ravant. 

Il y a d'autres gelées que l’on fait de viande , 
de poirton, de corne de cerf; mais elles ne fe 
gardent pas, étant fort fujetes à fe garer. 

Les phes font une forte de marmelade épairtie 
par l’ébullition, au point de garder routes fortes 
de formes, lorfqu’aprês les avoir mifes dans des 
moules elles font féchées au four. Les plus en 
ufage font celles de grôfcilles , de coings, de 
pommes , d’abricots , de fleur d’orange î on eftime 
fort celle de piflaches; il y en a de gingembre 
qui vient des Indes. 

Pii te d'orgeat. 

La pâte d'orgeat fc compofe avec des amandes 
de Provence, de la graine de melons d’Iralie, Sc 
du fucre en poudre. 

L’étymologie du mot orgeat vient de te qu’on 
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délayoit autrefois la pâte des amandes dans l’eau 
d’orge . 

Quand on veut faire cette pâte , on jete les 
amandes dans l’eau bouillante , Sc on agite avec 
l’écumoire, jufqu’à ce que les écorces fe détachent 
en prertant l’amande avec les doigts: on retire le 
vaiiïeau du feu, on coule le liquide au travers 
d’un clayon , Sc on jete les amandes dans l’eau 
froide; on les monde de leurs écorces; on les fait 
fécher foir à l’étuve , foit en les expofant à 
l’ardeur du foleil , jufqu’à ce qu’elles foient deve- 
nues caflantes. 

On pefc une demi-livre de ces amandes Sc la 
même quantité de graines de melons d'Italie: on 
jete le tout dans deux pintes d’eau froide ;cinq ou 
fix heures après on coule le liquide au travers d’un 
tamis : on met dans un mortier de marbre ces 
amandes qu’on humcêfe avec environ un poiïïcm 
d’eau ; puis on les écrafe avec le pilon ; St quand 
elles ont été réduites en pâte, on la broie lur la 
pierre avec un cylindre d'acier ou de buis. 

On mêleenfuite avec la pâte une livre & demie 
de fucre en poudre, & on la met en rélérve pour 
en faire ufage au befoin . 

Lorfqu’on veut conferver la pâte d’orgeat long- 
temps , Sc la mettre en état d’être tranfportée même 
au delà des mers, on refer ve environ trois ou quatre 
onces de fucre en poudre ; on fépare cette pâte Sc 
on en fait des rouleaux de 8 onces ; on les couvre 
du fucre qui a été mis en réferve , Sc on les 
expofe à 1 air libre jufqu’à ce que l'humidité foit 
évaporée . 

Quand on veut convertir la pâte d'orgeat en 
liqueur, on en jeté fix onces dans un mortier; on 
la pile , on la délaye en y verfant peu à peu une 
pinte d’eau ; on palfe le liquide au travers d’une 
étamine blanche ou d’un linge: on y ajoute 
quelques goûtes de bonne eau de fleur d’orange, 
Sc on met en réferve dans un lieu frais pour en 
faire ufage dans le jour. 

L’ufoge de la pâte d’orgeat doit être préféré à 
celui du fimp , pour en faire une liqueur fraîche. 

Les confitures fecbes font celles dont les fruits, 
après avoir bouilli dans le firop, font tirés, égou- 
tés,Sc féchés dans un four . Cf* lies -ci fe font d’un 
fi grand nombre de fruits, qu’on ne pouroit les 
nommer tous : les plus ertimés font le citron Sc 
Fccorcc d’orange , les prunes , les poires , les ce- 
rifes, les abricots, les noix, les amandes. 

On prépare en confitures fecbes les fruits entiers, 
ou feulement coupés par morceaux , les racines ou 
certaines tiges Sc certaines écorces. Ces fobllances 
doivent être tellement pénétrées par le fucre qu elles 
foient feches Sc friables . On n’càjferve aucune pro- 
portion de fucre fur celle des ingrédiens à confire : 
il fuffit de les priver de toute leur humidité par 
le moyen du fucre cuit à la plume , de maniéré 
même que celui qui refb dans les fubftances foir 
fec, & privé lui-même de toute humidité. 

Si l’on veut , par exemple , confire des tiges 
d'angéliqub , on les coupe de la longueur couve- 
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nable , on les fait bouillir dans une fuffifante 
quantité d'eau , pour emporter une partie de la laveur, 
c* que les confifeurs nomment blanchir Us fruits: 
on enleve ces tiges avec une écumoire, on les met 
égouter fur un tamis de crin ; enfuite on fait cuire 
du lucre à la grande plume , on y plonge les tiges 
d'angélique, ôc on fait bouillir le tout jufiju’à ce 
que ces tiges aient perdu toute leur humidité; ce 
que l'on reconoît par la fermeté quelles acquièrent 
en bouillant dans le fucre . On les enleve avec 
une écumoire, & on les met refroidir & égouter 
fur des ardoifes; lorfqu’elles font fuffifament refroi- 
dies, on les enferme dans des boîtes qu'on tient 
dans un endroit chaud, afin qu’elles ne s'amolillcnt 
point en attirant l'humidité de l’air. 

On prépare de la meme maniéré toutes les 
confitures loches, à l’exception cependant qu’on ne 
fait pas bouillir auparavant les fubilances qui n’ont 
point de faveur trop forte . On eff obligé de palier 
les fruits mous ôc fucculens plulîeurs fois dans le 
fucre, parce qu’ils font plus difficiles à être péné- 
trés . 

Les conferves font une efpece de confiture fcche , 
faite avec du fucre & des pâtes de fleurs ou de 
fruits ; & les plus en ufage lont celles de betoine , 
de mauve, de romarin, de capillaires , de fleur 
d’orange, de violete, de jafmin, de pidaches, de 
citrons ôc de rofes. _ _ . 

Nota , que les apothicaires entendent fous le titre 
de conferue , toutes fortes de confitures feches ou 
liquides , préparées avec du fucre ou du miel pour 
être confervées , foit de fleurs.de fruits, de graines, 
de racines, d’écorces, de feuilles. 

Pour avoir de la conferue de fleur d'orange , que 
nous citons pour exemple, on prend trois livres de 
fucre que l’on fait cuire à la plume ; on y jete une 
poignée de fleurs d'oranges épluchées , quand le 
bouillon du fucre efl rabaiffé.on a foin qu'elles y 
foient bien détrempées ôc bien inveflies de tous 
côtés par le fucre ; on travaille le fucre tout-à- 
l’entour de la poêle, jufqua ce qu’il fe fade une 
petite glace par-deffus ; alors on vide la conferve 
dans des moules de papiers ou autres; quand elle 
fe refroidit , on la coupe en tabletes, ou l’on y 
fait des traces avec la pointe d’un marteau pour 
la câffer facilement en ces endroits. 

Les candis , ou plutôt les fruits tandis , font 
ordinairement des fruits entiers , qui , après avoir 
bouilli dans le firop , relient couverts de fucre 
candi , ce qui les fait paro’tre comme les ctyftaux 
de différentes couleurs & figures , félon les fruits 
qu’ils contienent ■ Les meilleurs candis vienent 
d’Italie . 

Si l’on veut avoir des marrons glacés ou candis , 
on fait un choix des plus beaux; on les fiait cuire 
dans l’eau ; on les pele , en prenant garde de les 
déformer ;on les met enfuite au fucre clarifié, que 
l’on fait tiédir , ôc que l’on verfe fur les marrons 
dans une poêle ; on les laiflé jufqu’au lendemain , 
pour qu’ils jetent leur eau ; on les met enfuite 
égouter quelque temps ,& l’on donne dix ou douze 
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bouillons au firop dans lequel on jete les marrons 
pour les faire bouillir un bouillon. Il ne faut pas 
que les marrons trempent entièrement dans le fucre, 
ôc que le bouillon les couvre , parce qu’ils 1e 
déferoient tous. 

Le lendemain de cette opération , on fait cuire 
le fucre feul a la grande plume prefque à cdjj'é, 
ôc on le verfe fur les marrons . Enfin , pour les 
glacer , on fait cuire du fucre <i la plume ; cepen- 
dant on égoute les marrons de leur firop , ôc on 
les jete dans le fucre cuit à la plume ; on blanchit 
le fucre en l’amenant & frotant avec la cuillère 
contre un côté de la poêle ; on y promené ies 
marrons le plus légèrement qu’il efl poffible , en 
prenant garde de les rompre; on les drelfe enfuite 
lur des clayons ; ils y fcchent promptement , Ôc 
font d une, belle glace. 

Les dragées font une efpece de confiture feche, 
faite de petits fruits , ou de graines , ou de petits 
morceaux d'écorce , ou de racines aromatiques ôc 
odoriférantes , recouvertes d'un fucre fort dur , 
ordinairement trés-blanc . Il y en a de beaucoup 
de fortes , diilinguécs toutes par leur nom ; les 
unes font faites de framboife , d’autres d’épine- 
vinete , de graine de melon , de piliaches , d’ave- 
lines , d’amandes , de canelle , d’écorce d’orange , 
de coriandre, d’anis, de graines de carvi. 

Les dragées font lillées ou perlées. Pour les faire 
il faut avoir deux cubions de fucre différentes , 
l’une au liffé, l'autre au perlé ; une grande poêle 
de cuivre rouge plate par le fond , avec des anfes 
pour la manier, ôc des chaînes pour la fufprndre, 
comme on voie Planche ICI du confifeur, fig. t ; 
des amandes, des anis, de la coriandre , des pif- 
taches, de la canelle, des chairs d’orange confites, 
de l'épine-vinete , de la graine de céleri , des paf- 
tilles de toutes fortes , ôcc. félon 1 efpece de dragées 
que l’on veut faire . On nétoie ies amandes ôc 
raines femblables , Ôc on les met dans la balfine 
ranlante. On les mene ou agite un peu pour les 
flécher ; on a de la gomme arabique fondue avec 
de l’eau fur le feu , ôc mêlée à partie égaie de 
fucre clarifié ôc li(Té;on en donne une couche aux 
amandes ou graines , ou fruits ; on' mené la balfine; 
on donne une couche de fucre fans gomme , ôc 
ainfi alternativement jufqu’à huit ou dix couches ; 
il faut bien laitier fécber chaque couche . Cela 
fait, ôtez l’amande de la poêle, lavez-la, effuyez- 
la; bien fichée remettez- la dans la balfine, char- 
gez-la de couches de fucre , ôc menez-la douce- 
ment d'abord , enfuite fortement pour la lilTer. 
Quand elle aura la grôlfeurôc le liffé convenables, 
ôtez-la de la balfine, portez -la à l’émve, enfuite 
l’enfermez dans des boîtes de carton , Ôc la tenez 
en un lieu fec . 

On pouroit achever de la liffer dans la poêle , 
fur le toneau, à la main, en mettant au lieu de 
fucre de l’eau de fleur d'orange ôc donnant feule- 
ment deux couches. 

On fait des dtagées d’amandes de plufieurs 
fortes ; d 'amandes pelées dont 1a peau a cté ôtée 
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à l'eau tiede ; d'amandes liftées auxquelles on a 
1 aillé la peau ; i'amûndes d'E/pagne qui font grilles 
& rougeâtres en dedans . 

Certains confifeurs mettent pour dernière couche 
de l'amydon fur les dragées, & la plupart en 
mêlent avec le fucre pour augmenter leur bénéfice ; 
mais cette pratique elt vicieule,& même défendue. 

Si vous voulez faire de Vanis , vous en ferez 
fécher la graine deux jours à l’étuve; vous la 
fréterez enluite fur un tamis, pour en féparer la 
pouflicre ; enfuite vous la mettrez dans la poêle 
fur le toneau avec un feu modéré deflbus ; vous 
la chargerez d'une couche de fucre à liiTé , remuant 
fans ceffe avec les mains . Quand cette dragée fera 
feche ; ce que vous connoîtrez à la poudre fine 
qui s’atachera au dos de votre main ; vous la 
palferez au tamis , pour avoir de l'anis de diffé- 
rentes grôficurs. 

Le fenouil fe fait de même . 

La coriandre , après les préparations fufdites, fe 
met dans la balline branlante, & fe charge comme 
les amandes , alternativement de fucre gommé & 
de fucre cuit à perlé . Le fucre à perle eft dans 
le perloir dont le goulot a environ d’ouverture le 
diamètre d’une lentille. 

Les piflaches fe travaillent comme les amandes. 
Brifez la canelle de la longueur de deux travers 
de doigts; faites-la tremper une heure dans l’eau 
bouillante , ne changez jamais d'eau ; enfuite coupez- 
la au couteau par petites portions minces ; faites- 
la fécher fur un tamis pendant deux jours , puis 
travaillez- la dans la badine branlante avec le 
perloir & le fucre à perlé. Quand elle fera chargée 
à moitié , laiffez-la repofer & fécher fur un petit 
feu jufqu au lendemain. Achevez enfuite. 

Pour l'orange au perlé, il faut avoir des chairs 
d’orange confites & tirées au fec , les couper par 
lardons, & les traiter à la branlante & au perloir 
comme le canelas. 

Faites fécher l'épinc-vinete à l’étuve quinze jours, 
enfuite travaillez - la à la branlante, comme 
l'amande , avec le fucre gommé & i liflef alter- 
nativement . A moitié chargée , faites-la fécher à 
l’ctuve ; enfuite achevez-la au toneau . 

Prenez telle efpece de pajlille qu'il vous plaira , 
feche, mettez-la dans la branlante , employez le 
fucre 4 lifié.Àdemi chargée , portez-la à l’étuve; 
enfuite achevez au toneau . 

La nompareille , ou la graine de céleri , fe 
travaille comme l’anis. On colore avec les couleurs 
du padillage délayées dans de l’eau , & qu’on lui 
donne à la main comme une charge de lucre. 

Il faut donc , i“. pour faire les dragées liftées , 
les mettre dans une badine où on les agite forte- 
ment dans tous les fens , en y ajoutant quelques 
goûtes de lirop froid , que les confifeurs nomment 
jirop cuit à lifté . Les dragées étant 1 idées , n’ont 
befoin que d’être féchées. On les porte pour cet 
effet à l’étuve ; c’ell un endroit dont le plancher 
ed garni de tôle,& dont les murs font revêtus de 
petites tringles de fer, fur lefquellcs on place des 
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tamis qui contienent les dragées ; au milieu de 
l'étuve ed une poêle ou une chaudière de fer 
pleine de feu. 

2 °. Pour faire les dragées perlées , ou héridees 
de petites pointes qui les rendent raboteufes , on pro- 
cédé jufqu au milieu de l’opération de la même 
maniéré que pour faire les dragées lidées ; mais quand 
elles ont acquis dans la première badine la moitié 
de la grôlfeur qu’on veut leur donner, il faut, comme 
nous l’avons déjà fait obferver ci-delfus, les mettre 
dans une autre badine fufpendue au plancher par le 
moyen d'une corde atachée aux deux anfes de la 
badine qui font diamétralement oppofées ; & par le 
moyen d une autre anfe placée à fa partie antérieure , 
on fait fauter les dragées bien au dediisde la badine 
par le balancement conlidérable qu’on lui procure ; 
on ajoute du drop de temps en temps , & on met 
fous la badine un réchaud de feu . Les différens 
mouvemens que reçoivent les dragées par cette 
manœuvre , leur donnent les petites pointes dont 
on les voit hérifsées . Après cette opération , on 
les porte i l’étuve de même que les dragées lifse'es . 

Le fucre qui relie au fond des badines après 
ces opérations , peut être employé i faire les 
dragées communes. 

Le fucre à faire les pralines grifes ou dragées 
grillées , doit être cuit jufqu’J la grande plume ; 
on les fait en mettant dans un poêlon, les amandes 
fans être pelées , dans le fucre ainfi préparé ; on 
les agite fortement avec une fpatule de bois 
jufqu ’a ce que le fucre foit entièrement ataché 
aux amandes , & qu’il ait acquis une couleur 
brunâtre . Cette opération doit s’exécuter fur un 
feu très-ardent. 

Quelques confifeurs , pour faire les pralines 
grifes , couvrent les amandes de fucre fondu dans 
un peu d’eau , & font bouillir le tout enfemble 
jufqu’i ce que les amandes pétillent . 

Pour avoir des pralines rouges , on leur donne 
cette couleur par le moyen de la cochenille 
préparée dans laquelle on les trempe. 

Les bonnes qualités des dragées font d’être 
nouvélement faites , que le fucre en foit pur , 
fans mélange d’amydon ; qu elles foient dures , 
feches , & audi blanches dedans que dehors ; enfin , 
que les fruits , graines & autres fabdances qui en 
font le noyau, (oient récens. 

Les pajlillages font composés de fucre en poudra 
& d'un peu de mucilage de gomme adragan la 
plus blanche , que l’on aromatife avec toutes 
fortes d’odeurs , & dont on forme une pâte . On 
coupe enfuite cette pâte avec des emporte- pièces 
de fer - blanc , pour lui donner les différentes 
formes qu’on délire . 

Il y a des paliilles de différentes efpeces & de 
formes diverfes ; favoir,les pa/lilles en cornet , les 
pa/lilles à ta Dauphine , les pa/lilles au cachet , 
les pa/lilles au tamis , les pa/lilles tranfparentes . 

Toutes ces paflilles , à l’exception des padilles 
tranfparentes , ne different entr elles que par leur 
forme . 
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Lorf^ue la pâte efi composée comme on vient 
de le dire , on Vabaiffe , c’efi-à-dire , qu'on l'étend 
avec un rouleau de bois fur une table que l'on 
nomme tour ; 8c lorfque la pâte eft parvenue à 
n’avoir qu’une demi ligne d’épaifieur , on coupe 
les pafiilles avec divers emporte - pièces . On 
imprime fur chacune d'elles , pendant qu’elles 
font encoie fraîches , differentes figures par le 
moyen d’un moule de bois , 8c de là on les porte 
à l ‘étuve. 

On doit aufli leur faire prendre des figures 
relatives au goût ou à l’odeur qu’elles ont : par 
exemple , il faut que les pafiilles au cafe aient la 
couleur 8c la figuré d’un grain de café brillé , 8c 
ainfi des autres. 

Quant aux pafiilles trgnfparentes , elles font 
composées de très beau fucre clarifié qu’on a fait 
cuire lufqu’au caramel . Lorfqu’il efi à ce degré 
de cuiifon } on le coule dans une petite poêle ou 
cuiliere de cuivre qui a un bec trés-alongé; on le 
verfe emuire d? diilance en difiance , goûte à 
goûte , fur une table de marbre , ou fur une 
plaqti* de cuivre , de maniéré à former plufieurs 
paitilles rondes de la largeur d’une picce de douze 
fous . Le fucre en tombant le refroidit , fe fige, 
devient tranfparent & très - folide . On enleve 
ces pafiilles de defiûs le marbre 8c on les porte à 
l’étuve. 

l<es pafiilles font odor/es , foie avec des fucs de 
fruits à écorce , foie avec des fubfiances aromatiques 
feches . 

Pour donner aux pafiilles l y odeur des fruits à 
écorce , on prend un fruit te! que le citron ; on 
en ufe la première écorce en le frotant fortement 
fur le fucre ; on fait sécher enfuite ce fucre , 8c 
on le réduit en poudre pour compofer la pâte 
dont il efi quefiion . On fe fert du meme procédé 
pour l’orange, la bigarade, la bergamote. 

Pour odorer les pafiilles avec les fubflances 
aromatiques feches , telles que la canellc , le 
girofle , la vanille , le café , 8cc. on réduit ces 
iubfiances en poudre, 8c on en mêle une fuffifante 
quantité avec le fucre . 

Voici quelques procédés particuliers , que M. 
Dubuiffon donne des pafiilles les plus recherchées. 

Pafiilles de vanille. 

On coupe par petits morceaux quatre onces de 
courtes de la meilleure vanille du Mexique , que 
l’on jete dans un mortier de fonte avec un demi- 
gros d’ambre gris , 8c une once de fucre blanc ; 
puis on pile jufqu’à ce que ces fubfiances com- 
mencent à poudrer ; alors on parte au travers du 
tambour de foie , on pile encore ce qui n’a pu 
pafler , 8c on continue de piler 8c de palier dans 
le même tambour , jufqu’à ce que le tout foit 
réduit en poudre impalpable. On met cette poudre 
dans un vai/Tcau de verre ou de faïence que l’on 
tient bien bouche ; puis on jete demi-once de 
gomme adragan dans un mortier de marbre , 8c 
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on pile en obfervant d’arofer de temps â autre 3c 
peu à peu avec de l’eau de riviere, jufqu’à ce que 
cette gomme foir totalement fondue 3c couverte 
en un mucilage épais ^ aue l’on parte au travers 
d’un linge ; on délaye d’abord la poudre de vanille 
dans ce mucilage , que l’on agite fortement avec 
une cuiliere de bois , 8c on y jete peu à peu du 
fucre blanc , que l’on a également fait réduire en 
poudre impalpable ; 8c quand le liquide a acquis 
allez de folidité , on le pétrit avec du fucre en 
poudre jufqu’à ce qu’il ait la même confifiance 
que la pâte du pain ; puis on sépare cette pâte 
par petits morceaux, que l’on roule enfuite fur le 
marbre avec les doigts , ou bien on en fait des 
abaifjes , que l’on étend l’une après l’autre fur le 
marbre avec un rouleau de buis , 8c lorfqu’clles 
font fuffifaraent étendues, on y imprime de petits 
carrés avec un rouleau crénelé ; on enleve ces 
abairtes avec un couteau dont la lame efi large 8c 
ficxible ; on les met chacune fur une feuille de 
papier blanc, 8c Jorfqu’elles font un peu refluyées , 
on les coupe avec des moules de fer-blanc ; on 
étale ces pafiilles pendant douze ou quinze heures 
fur d’autres feuilles de papier blanc j on les jete 
enfuite dans des tamis de crin ; on les fait sécher 
à l'étuve; 8c après qu’elles font refroidies, on les 
met en réferve dans des vairteaux de verre que 
l’on tient bien bouchés. 

Pafiilles de fafran • 

On pefe deux onces de fleurs de fafran ; on les 
jete dans un mortier de fonte avec deux onces de 
fucre , demi-grôs d’ambre gris , 8c deux onces de 
tiges d’angélique confites au fucre , 8c tirées au 
fcc ; on pile ces fubfiances jufqu’à ce qu’elles 
fuient réduites en poudre impalpable ; on jete 
demi-once de nouvelcs fleurs de fafran dans trois 
demi-fetiers d’eau froide ; on approche le vaifleau 
du feu ; on cchaufe 8c on entretient le liquide 
pendant fix heures , à deux degrés de chaleur au 
deflus de l’eau bouillante ; on lairte refroidir la 
liqueur au travers d’un tamis de crin , 8c quand 
le marc efi égouté , on le rejete comme inutile . 
On expofe cette teinture de fafran pendant vingt- 
quatre heures à un air libre ; puis on jete fix gros 
de gomme adragan dans^ un mortier de marbre ; 
on pile, en oblcrvant d’arofer de temps à autre , 
8c en verfant peu à peu de la teinture de fafran, 
8c jufqu’à ce que cette gomme foit bien divisée , 
8c qu’elle forme une cfpece de mucilage épais , 
que l’on parte enfuite au travers d’un iinge ; on 
délaye d’abord la poudre de fafran dans cette 
teinture mucilagineufe que l’on agite fortement 
avec une cuiliere de bois ; 8c fi ce mélange paroît 
plus fluide que celui de la vanille , on laide le 
vairteau pendant vingt-quatre heures à un air libre, 
en obfervant d'agiter de temps à autre . Pour le 
furplus , on fuit les memes procédés que pour les 
pafiilles de vanille. 

Pafiilles 
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PaJiilUs d'ail Ut s. ’ • 

Quand on a fait réduire du fucre blanc en 
poudre impalpable , on verfc une chopine d'eau 
d’ceillet aromatisée de girofles dans un pot de 
faïence , dans lequel on met une once de gomme 
adragan que l’on laiffe fondre naturélemenr , en 
obiervant d’agiter ce liquide deux ou trois fois 
- le jour avec une cuillère d'argent , & de tenir le 
vaifTeau bien bouché . Lorfque cette gomme ell 
bien fondue , on paiïe 5c on exprime ce mucilage 
aromatique à travers un linge ; puis on fait 
tritnrer fur le marbre une demi-once de carmin 
avec environ demi-livre du fucre qui a été préparé, 
& que l’on mêle enluite avec le mucilage , en 
obfervant d’agiter fortement avec une cuillère de 
bois ; on ajoute trois ou quatre goûtes d’effcnce 
éthérée d'ambre , 5c autant de poudre de fucre 
qu’il efl néceffairc , pont donner à cette pâte U 
même confiilance qu'à celle du pain ; on la 
divife par petites portions auxquelles on donne la 
forme qu’on veut qu’elles aient ; on les fait 
relfuyet, sécher à l’étuve, & on met ces paftilles 
en réferve dans un vaifTeau de verre que l’on tient 
bien bouché , pour en ufer au befoin . 

Pajllllts de rofts . 

Ces pafliiles, qui ont l’odeur naturele de la lofe 
5c dont la faveur efl très-agréable, fc font avec la 
même quantité d’eau de rofes que celles d’oeillet, 
& on fuit exaêlement les mêmes procédés . 

Pafliiles d'ambre gris. 

Pour cette efpece de pafliiles , on fait fondre 
quatre ou cinq grAs de gomme adragan dans un 
oemi-fetier d’eéu de canelle orgée ; on fait choix 
de deux onces de la meilleure qualité d’ambre gris 
que ion pile avec une livre de fucre ; on exprime 
' le mucilage de gomme adragan au travers d’un 
linge , 5c l’on y jete peu à peu cette poudre 
d’ambre , en agitant fortement le mélange avec 
une cuillère de bois ; puis l’on pile 5c l’on paffe 
au tambour de foie trois ou quatre livres de 
fucre , que l’on fait également entrer peu à peu 
dans le liquide , que Ion pétrit jufqu’à ce qu’il 
ait acquis la conGllance de la pâte de pain . On 
divife cette pâte en forme de pafliiles . 

PaJiilUs de cachou. 

Le cachou efl un fuc végétal réfmo- gommeux , 
épaifG , endurci , noirâtre , 8c d’un rouge fans 
odeur , 5c fort autlcre , qui efl apporté en Europe 
du Malabar , de Surate , du Pégu , & des autres 
cotes des Indes. 

Pour faire des pafliiles de cachou , on en pile 
deux livres ; on le paffe au travers d’un tamis de 
Crin ; on jete cette poudre dans Gx pintes d’eau j 
Arts & M/tiers. Tome II. 
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on place le vaifTeau fur un fourneau ; on échaufe , 
& on entretient le liquide pendant trois heures à 
«0 degré de chaleur au deffous de l’eau bouillante, 
en l’agitant avec un* cuiliere de bois ; on retire 
le vailfeau du feu ; on laiffe éclaircir ; on foudre 
par inclinaifon ; on verfe cinq pintes d’eau fur le 
marc , que l’on échaufe & que l’on agite comme 
ci-devant ; on «tire encore le vailfeau du feu ; 
on laiffe éclaircir de nouveau ; on foutire de 
même par inclinaifon ; on répété une troiGeme fois 
cette opération . Lorfque tout le liquide qu’on a 
foutité ell limpide , on le verfe dans un autre 
vailfeau ; on jete ce qui s'efl précipité avec cinq 
ou Gx pintes d'eau dans le marc , qu’on échaufe 
comme ci-devant ; on jete ce dernier liquide tout 
chaud dans une chauffe de drap ; on éenaufe , 5c 
on coule encore ce qui a pafsé au travers du marc . 
Quand toute la teinture de cachou efl bien limpide, 
on fait évaporer jufqu’à confiilance d’un extrait 
fort épais , qu’on a foin d’agiter pour ne pas 
laifrer brûler cette fubflance, qui ferait alors d'une 
amertume défagréable & fans qualité. 

L’extrait étant à fon point de perfeSion, on le 
jete tout bouillant dans un vailfeau , oh l'on a 
déjà mis trois livres de fucre réduit en poudre ; 
on délaye , 5c on pétrit cette pâte foute chaude , 
5c on couvre le vaifTeau qui la contient avec ut» 
linge que l’on entretient toujours mouillé. 

Pour donner la forme de pafliiles à cette pâte , 
on en fait d’abord des rouleaux de la grôffeur 
d’un ver , qu'on fépare par petites parties , aux- 
quelles on donne la forme d'un grain d’orge , ou 
de petites boules de la grflfleur dun grain d’anis 
ou de coriandre qu’on arange fur des feuilles de 
papier huilé ; quand ces petits grains font bien 
relîuyés , on les jete dans des tamis , 5c on les 
fait fécher à l’étuve . 

On peut aromatifer les pafliiles de cachou avec 
la violete , le cardamâme , la fleur d’orange , 
l’ambre gris, 5tc. On pile ces fubilances, avec le 
fucre , en poudre impalpable . 

Les pafliiles de cachou font modérément aftrin- 
gentes, 8c bonnes pour 1 eflomac ; mais il faut être 
fur fes gardes fur le choix du cachou ; car on en 
trouve qui font aromatifées par le mufe & la ci- 
vete au lieu d’ambre gris, & qui font mêlées avec 
un corps terreux 5c sâbloneux qui relie fur la langue 
après la fonte de ces pafliiles. 

Les huiles elfentieles de cédrat , d’orange , de 
bergamote, de citron , &c. ainG que les eaux & 
les poudres aromatiques d’autres fubilances , peu- 
vent varier à l’inGni les paJlilUs , au moyen d’m» 
mucilage préparé avec la gomme adragan , & fni- 
vanl les procédés qui vienent d’être fuffilament 
détaillés ; mais il faut prendre garde de faire ufage 
des pafliiles infeêfées d’amydon 5c de fubilances 
farineufes ou terreufes , comme il arive fouvent . 

Pour colorer les pafliiles , les matières dont on 
fe fert communément , font la cochenille pour le 
rouge , le bleo de Pruffe pour le bleu , le fàfran 
pour le jaune . Quelques confifeurs fe Gavent de 
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gomme gutte pour procurer fa couleur au fucre ; 
mais cette fubilance étant un purgatif drafliqne des 
plus violens , doit dire profcrite , ainlî que les 
autres ingrédietts mal-faifans. 

On tire auffi une teinture verte des épinards que 
l'on a pilés & palTés au travers d’un tamis bien 
ferré, mais cette teinture verte d’épinards ne peut 
guère être employée que pour les crcmes. 

On fait avec les couleurs dont nous venons de 
parler, des mélanges & des nuances plus ou moins 
foncées & variées. 

Le fucre peut être coloré tant intérieurement 
qu’à fa futface , & quelquefois à fa furface feule- 
ment . 

On colore la pâte des pafiilles , en délayant dans 
une petite quantité d’eau une ou plufleuis des 
couleurs dont il vient d’être fait mention , & en 
les pilant avec la pâte jufqu’à ce que le tout ait 
acquis une couleur également diilribuée. 

Les figures en fucre fe font avec la même pâte 
dont on forme les pafiilles , dans laquelle on 
mêle un peu d’amydon . 

Les parties d’une figure fe font toutes fépatément 
dans les moules de bois ou de fer-blanc deflinés à 
cet ufage. On les affemble après coup, en mouil- 
lant un peu les deux extrémités qui doivent fe 
réunir , a moins que l’artilic ne fuit en état de 
modeler les figures par le moyen de divers ébatt- 
choirs , fans avoir recours aux moules dont on fe 
ferr ordinairement . 

On peint les figures & les fleurs à l’aide d’un 
pinceau , avec toutes les couleurs qui fervent à 
peindre en miniature . 

On conçoit par tout ce qui vient d’étre dit , 
combien le confifcur doit pofféder fur-tout la cuiffon 
du fucre , ou cette forte de préparation qu’on donne 
au fucre en le faifant palier fur le feu. Auffi dit- 
on que la cuiffon du fucre efl le fondement prin- 
cipal de l’art de confire. 

Il y a diverfes fortes de cuiffons , comme cuiffon 
du fucre à I i rte , à perlé, à foufié, à la plume, 
à câffé, <Sc au caramel ; & quelques-unes de ces 
cuiffons le diflinguent encore Ht fe fubdivifent 
en d'autres degrés moindres , comme le petit , le 
grand liffé , le petit , le fort perlé , la petite & 
la grande plume. 

Cuiffon au caramel ; c’efl le fucre euit au degré 
nécefTaire pour fe câffer net fous la dent fans s’y 
atacher , comme le fucre cuit à câffé . Lorfqu’on 
manque cette cuiffon en laiffant brûler le fucre , 
il n’cll plus bon à rien ; ce qui le rend encore 
différent des autres degrés de cuiffon , qu’on peut 
toujours réduire & rendre propres à tout ce qu’on 
veut , en les décuifant dans de l’eau . 

Le fucre bien cuir au caramel doit avoir une 
couleur rouffe comme le fucre d’orge , parce qu’il 
a commencé à fe brûler . 

Cuiffon û câffé ; les confifcurs donnent ce nom 
au -fucre qui câffé en faifant un petit bruit , iorf- 

Î u’oo le détache du doigt qu'on a trempe dans ce 
itere après l’avoir mouillé d'eau fraîche . 
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Cuiffon du fucre à liffé ; c’efl du fucre cuit feule- 
ment à un degré néccffaire pour former d’un doigt 
à l’autre un petit filet qui fe rompt d’abord & refte 
en goûte fur le doigt . 

Cuiffon i perlé ; degré de cuiffon qui efl immé- 
diatement après celui qu’on p mme à tiffé, c’e(l-à- 
dire, le fucre qui forme un filet plus fort ,& qui 
s’étend plus loin en ouvrant les doigts. 

Cuifjon A plume ; c’ell le degré d’après la cuiffon 
à fouflé : il fe connott aux bouteilles ou érinceleï 
qui s’élèvent en haut en fouilant à travers les trous 
de l’écumoire, lorfque ces bulles font encore plus 
griffes & en plus grand nombre, en forte quelles 
fe tienent pluiieurs l'une à l'autre, & font comme 
une fitaffe volante. 

Pour cuire le fucre à la plume, on met dans une 
badine deux livres de fucre avec une livre d’eau; 
on fait chaufer ce mélange pour diffoudre le fucre; 
on fait évaporer l’humidité jufqu’à ce qu’en plon- 
geant une cuillère dans ce firop bouillant , & la 
lecouant brul’quement , le fucre , en s'échapant de 
la cuillère , le divife en une efpece de pellicule 
mince & légère, ièmblable à une toile d'araignée 
qui voltige en l’air. 

On nomme fucre cuit A la petite plume , ou 
perlé, celui qui produit difficilement cet effet ; & 
fucre cuit i la grande plume , celui qui le produit 
facilement. 

On reconoît encore que le fucre efl cuit à U 
plume, lorfqu’enen prenant un peu dans une cuillers, 
& le faifant tomber d’un peu haut , la derniere 
goûte fe termine en un fil blanc très-délié, fecôc 
càffanr. Dans cet état , il cil à ta grande plume ; 
& lotfqu’il forme une petite goûte ronde à bril- 
lante au bout de ce fil , c’ell une marque qu’il 
efl cuit û perlé, ou à ta petite plume. 

Cuiffon à fouflé ; les confifeurs appelent de ce 
nom du fucre cuir de façon qu’en fondant à travers 
les trous d’une écumoire qu’on y a trempée en 
allant & revenant d’un côté à l’autre , il forme 
comme des étinceles ou petites bouteilles qui 
aveniflent de fon degré de cuiffon. 

Du chocolat • 

Le chocolat efl une pâte dure, feche', a fiez pe- 
fante , formée en pain ou en rouleau , d’une cou- 
leur brune rougeâtre : pour la faire , il faut avoir 
du meilleur cacao, le torréfier , féparer des aman- 
des tout ce qui n’efl pas leur chair , les épluches 
foigneufemenr de ce qu’il y a de gâté ou rance , 
les torréfier derechef , les piler feches dans un 
mortier chaud , les ccrafer, les broyer fur une 
pierre dure , les mettre en pâte bien douce : ajou- 
ter un peu de fucre , & meme un peu de ca- 
ne! le, & cela s’appélera le chocolat de famé . 

L’autre chocolat efl vanillé ; pour la vanille on 
prend quatre livres de chocolat de famé qu’on 
remet fur la pierre chaude ; on y incorpore au 
rouleau trois livres de fucre fin ou broyé ; on 
ajoute une poudre faite de dix-huit goufles de va- 
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Bille i d’une dragme 3c demie de candie , de huit 
clous de girofle , 3c deux d’ambre gris fl l’on 
veut: le tout bien 3c iaborieufement mélangé, on 
le mettra ou en tabietes ou en pain* , qu’on fera 
féchcr 3c durcir à l'étuve fur du papier blanc ; il 
faut que la pâte foie bien lifle avant que de la 
vaniller, 3c obferver de ne la tenir que tris -peu 
de temps vanillée fur U pierre chaude. 

Telle eft , en general , la maniéré de fabriquer 
le chocolat ; mais il convient que nous en repre- 
nions la manipulation avec quelques détails, dont 
nous tirerons la plus grande partie de l'Art du 
Dijlillatenr de M. du Ëuilfon . 

Les Efpagnols ont été les premiers fabricans de 
chocolat en Europe, 3c l’ufage en a été introduit 
à Paris vers l’an 1350 , par les dillillateurs mar- 
chands de liqueurs. 

Les ouvriers oui broient la pâte du chocolat , 
ont e'té dans l’habitude jufqu’en 173a » de fe 
mettre à genoux devant leurs pierres à l’imitation 
des Efpagnols : atitude gênante , qui nuifoit égale- 
ment à leurs forces 3c à leur fanté ; ce fut pour 
remédier à ce travail forcé , que M. du Buiffon 
imagina la table â broyer le chocolat. 

Lorfqu’on a fait choix des amandes du cacao , 
on les pâlie dans un crible pour en âter la pouf- 
fierc, 3c toutes les parties qui font étrangères. 

On jete ce cacao trié à l’épaifleur d’environ 4 
pouces, dans une large poêle de fer dont le fond 
efl prcfque totalement rougi par le feu. On remue 
avec une longue fpatule de bois les amandes, pour 
quelles fe grillent également ; il faut que le feu 
loit entretenu de maniéré qu’il produire toujours 
le plus grand degré dé chaleur pulflble , jufqu’à 
ce que 1 ecorce ligneufe des amandes ait acquis 
uue couleur brune tirant un peu fur le noir. 

On jeté les amandes ainfl grillées dans un van 
placé à l’air libre ; on fait une fécondé poélce de 
cacao , 3c on vanne fortement le tout cnfemble . 

On fait griller fe'parément 3c lentement , ) un 
deçrc de chaleur modéré , les particules d’amandes 
qui ont été triées 3c mifes en réferve quand on 
voit qu elles ont acquis une couleur jaunâtre , on 
les jete fur une table , on les trie de nouveau , 
ayant foin de rejeter celles qui font blanchâtres , 
parce que c’ell un ligne qu’elles font gâtées. 

Vingt-quatre heures après avoir grillé le cacao, 
on met les amandes en petite quantité fur une feu- 
ille de papier étendue fur une table de bois ; on 
les écrare légèrement avec un rouleau de buis , à 
deiTcin d’en détacher les écorces . On pafle au 
travers d’un crible , 3c l’on vanne encore les 
amandes jufqu’à ce qu’il n’y ait plus d’écorces ; 
enfuite on fait chaufer à un degré de chaleur 
très-modérée , cinq livres de cacao que l’on jete 
dans un mortier de fonte qui a etc auparavant 
chaufé avec le pilon , en le rempliffant à moitié 
de charbon ardent. 11 faut obferver qu’un mortier 
entièrement de fer donnerait un goût délâgréablc 
à la pâte . 

On réduit ce cacao en pâte ; on la porte fur 
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une feuille de papier blanc fur laquelle on a mis 
une autre feuille de grâs papier jaûne : il faut 
avoir deux autres parties de cacao , chacune de 
quatre livres Sc demie, que l’on apprête également 
6c fucccflivement comme la première'; ces trois 
parties étant réduite* en pâte , on en forme un 
pain du poids de quatorze livres , gui efl tout ce 
qu’un ouvrier peut broyer dans fa journée . 

Quant aux portions de cacao qui ont été triées 
3c miles en réferve, qu’on appelé caffonc , on les 
réduit également en pâte que l’on diftribue dans 
le* pains de cacao, ou dont on fait des pains - répa- 
rés, qui font réputés d’tme qualité inférieure. 

Le cacao ayant été ainfl réduit eb pâte 3c en 
pains , on prépare le chocolat de la manière fui- 
vante . 

On met le foir fur la pierre un des pains de 
cacao, ainfl que le cylindre â broyer le chocolat; 
on met fous cette pierre deux terrines remplies de 
charbons ardens 3c fufltfament couvertes de cendres 
chaudes , afin que la chaleur foit douce 3c allez, 
durable pour cchaufer 1a pierre 3c amolir la pâte 
du cacao. ( Voyez Fir. 3 , Planche V de l'art du 
confiftur . ) On met de grandes feuilles de papier 
blanc fur la pâte, 3c par-deflus une toile. 

Le lendemain on enleve le pain de cacao , dont 
la moitié environ a été ramolie; on tranfporie ce 
pain fur une petite pierre carrée deltinée â cet effet, 
que l’on entretient modérément chaude , en mettant 
du feu dellous , ou à d faut de cette pierre dans 
une poêle ; on prend deux livres de cette pâte fur 
la pierre â broyer, qu’on entretient aufïi dans un 
degré de chaleur très-doux -, on broie avec un cy- 
lindre d’acier tourné 8c poli . 

On broie une fécondé fois ces deux livres de 
pâte , on les met dans une grande poêle qu’on 
place fur un feu doux pour entretenir la pâte li- 
quide, 3c on continue les mêmes opérations pour 
tout le pain de cacao . Quand elles font finies , 
on a foin que le cylindre foit échaufé fur la pierre 
fous laquelle on a mis un feu plus fort; on aug- 
mente aulfi le feu de deffous la poêle qui contient 
la pâte broyée dans laquelle on fait entrer âdeux 
ou trois reprifes neuf livres de fucre grôrtiéreinent 
réduit en poudre . On remue ce mélange avec une 
fpatule de bois jufqu’â ce que le fucre foit bien 
incorporé avec le cacao. On remet de nouveau par 
portions cette pâte fur la pierre ; on la broie à 
pluflcurs reprifes , on la remet encore dans la 
poêle 3c on l'entretient liquide : c’ell alors qu’on 
fait entrer la canelle, la vanille 3c l’ambre qu’on 
a réduits en poudre très-fine 3c pafsée au tamis de 
foie ; on mêle ce mélange jufqu'â ce que ces 
poudres y foient fuflâfament divisées 3c incorpo- 
rées . 

Enfin on partage cette pâte encore toute chaude 
par petites malles de demi-livre ou d’un quarteron , 
qu’on roule fur une feuille de papier blanc pour 
en former des cylindres, ou bien on les met dans des 
moules de fer-blanc , qui ont la forme de bifeuirs ; 
on agite ces moules en les frapant légèrement 
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lut la table, jufqu’â ce que le chocolat foit glacé 
& uniformément étendu. On lailfe refroidir cette 
pâte dans les moules, elle y durcit, & y acquiert 
une confiftaoce ferme 8c i'olide ; on l’en sépare 
facilement { & on envelope ces bifcuirs de cho- 
colat dans du papier blanc ; on les conferve dans 
un endroit fec, parce que l’humiditéles feroitmoifir 
à la furface. 

Le chocolat bien fabriqué fe garde plufieurs 
années ; il eft meilleur même apres un certain 
temps, que lorfqu’il eft fait récemment. 

On divife ordinairement chaque livre de choco- 
lat en doute parties qui font autant de tafles de li- 
queur ; on sépare chacune de ces parties par frag- 
mens qu’on jete dans une chocolatière , dans 
laquelle on a préalablement mis la quantité d'eau 
relative aux tafles de chocolat qu’on veut faire ; 
lorfque le mélange commence à bouillir, on l’é- 
loigne un peu du feu, & après avoir fortement 
agité cette liqueur avec le mouffoir , on approche 
le vailfeau du feu, on fait bouillir légèrement pen- 
dant lit ou fept minutes , 8c on agite encore ; 
quand on a répété cinq ou flx fois cette même 
opération, on entretient la liqueur pendant deux 
heures dans un demi-degré de chaleur au deffous de 
celui de l'eau bouillante , & on continue de l'a- 

Ï jiter de temps à autre , parce que ce mouvement 
ert à lier plus intimement toutes les parties & à 
rendre la liqueur plus homogène . 

Cette boiflon vaut encore mieux quand on la 
pare la veille, & qu’on la tient pendant toute 
nuit fur des cendres chaudes. 

Lorfqu’on veut rendre le chocolat mou fieux , on 
délaye du fucre en poudre avec du blanc d’oeuf ; 
on lailfe sécher ce liquide jufqu’à ce qu’il ait acquis 
une confillance beaucoup plus folide ; on en forme 
de petites boules de la grôfleur d’une noifete , & 
quand on eft prêt à boire le chocolat, on jete 
dans la chocolatière une de ces petites boules pour 
chaque talfe de liqueur, on agite fortement avec 
le moufloir, & lorfque ces boules font fondues , 
on verfe le chocolat par inclination en attirant 
avec le bâton à chocolat la moulfe qui s’eft formée 
fur la fuperfeie de la liqueur. 

Des Gaufres. 

Pour faire les gaufres que l’anciene Encyclopédie 
attribue à l’art du confifeur,on a un gaufrier, inf- 
trument de fer qui s’ouvre 8c fe ferme' par le 
moyen de fes brandies & de fon clou . Voyez fig. 
4 & 5i Planche II du confifeur. 

Le gaufrier fe tient fermé , quand on expofe 
alternativement les deux plaques fur le feu , par 
le moyen de l’anneau qui eft à l’extrémité pointue 
de l’autre branche ; la gaufre fe cuit à petit feu . 

Quand elle a pris une couleur dorée on leve le 
fer , oa J’ouvre , on détache avec un couteau la 
pâte brûlée qui tient aux bords du fer ,- on enleve 
la gaufre qu'on lailfe plate , ou qu’on roule en 
cornet ou dune autre manière. 
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Ce mets fe fait avec la farine, le fucre, un peu 
de râpure de citron , des jaûnes d’œufs , le fel & le 
heure. On fait une pâte liquide: on graille le fer 
avec du heure avant que d'y verfer de cette pâte . 
La propottion des ingrc'diens elt d’une livre de farine, 
d’une demi-livre de fucre , de fix jaûnes d’œufs , 
d’un quarteron de heure, 8c le relie félon le goût 
du eulfinier ,& la nature de cette pâtiflerie. 11 y a 
des gaufres grûlfieres , des gaufres fines , des gaufres 
au chocolat. Aux gaufres fines on ajoute la crème 
& le vin d'Efpagne ,- aux gaufres au chocolat , 
on met du chocolat râpé,- aux gaufres à l’Alle- 
mande, on fait entrer un peu depices mêlées de 
canelle, de girofle & de mufeade. Les Flamands 
font des gaufres avec la levure de la biere , qui 
fert â faire lever la pâte qu'on expofe quelques 
heures dans l'étuve; du relie la pâte diffère peu des 
autres gaufres ; feulement aux leurs ils font entrer 
les blancs d’œufs fouerés. 

Dans le gaufrier â la Flamande , il y a une des 
deux plaques creusée & gravée; elle reçoit l’autre 
8c l’enferme par un rebord ; la gaufre eil impri- 
mée de la figure de la plaque gravée. 

Nous terminerons cet article parles procédés pour 
faire des glaces, des mouffes & fromages glacés, 
qui fuivant l’anciene Encyclopédie, font auffi de 
l’art du confifeur. 

Des Glaces d'office. 

Les glaces d'office font composées de divers 
liquides que l’on fait geler pour les rendre plus 
rafraîchiflans & plus agréables. 

On n’eft point d’acord fur l’origine & l’antiquité de 
l’art de rafraîchir les liqueurs. Il paroîr certain que 
prefque tous les peuples qui habitent des climats 
chauds le eonnoiffent depuis un temps immémorial , 
mais la maniéré d’y procéder n'a pas toujours été 
la même; l’évaporation de l’eau ou d’une liqueur 
fpirirueufe dont on envelope un vafe, & que l’on 
fait sécher foit â l’air , foit au vent, a été un moyen 
connu des peuples méridionaux pour fe procurer 
des boiffons fraîches ; d’autres ont employé le fecours 
des fels pour exciter le refroidiflemenr . À mefure que 
les hommes ont acquis plus de connoiffances , les 
rafratchiiïemens dont ils fefontfervis ont été mieux 
faits 8c plus délicieux, &onenefl venu enfin aux 
congélations artificieles, dont le célébré chancelier 
Baron a parlé dans fes ouvrages comme d’une chofe 
qui , dans fon ficelé , étoit déjà connue depuis long- 
temps. Ce fut vers l’an 1 66o que Procope Couteaux 
natif de Florence , introduific à Paris l’ufage des 
glaces . Mais pafTons aux procédés de cet art de 
congélation . 

Ôn fait geler les liqueurs pour faire lesglaces ar- 
tificieles , par le moyen du fel ammoniac, du fel 
gemme, de la potaffe, de l’efprit de nitre, du fel 
marin, & du falpêtre brut. Le fel marin ou le fel 
ordinaire & le falpêtre brut, font les moyens les 
moins difpendieux & les plus ufités; le falpêtre bnit 
eft même préféré au rafiné ; au relie plus le fal- 
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pêtre & le fel marin font fera Iorfqu'on les em- 
ploie, mieux ils réulfiflent pour les congélations. 

' De tous les ditférens liquides qui entrent dans 1a 
compolîtion des glaces , les uns prenent plus facile- 
ment ; d'autres pendant la congélation fe séparent 
des fucs avec lefquels on les a mêlés . Comme c'ell 
de l'union des liquides avec les fura que dépend 
la perfedion des glaces , on ne fauroit faire trop 
d'attention à leur degré de fluidité. 

Comme l’eau efl le premier 8c le plus fréquent 
des liquides quon mêle avec les fucs des fruits , elle 
s’en séparerait facilement en fe congelant la pre- 
mière, fi avant de l’employer , on n’avoit foin de la 
mêler avec du fucre clarifié & de les bien amalgamer 
en les faifant bouillir enfemble; fans cette précau- 
tion , les glaces feraient feches & sàbieufes ; on 
trouverait dans leur intérieur des duretés & des 
filets qui les empêcheraient de bien réulfir & d’être 
au (Il bonnes . 

Pour clarifier le fucre qui entre dans la compo- 
fition des glaces , on commence par mettre dans une 
terrine un blanc d’oeuf avec un demi-verre d’eau ; 
on fouete ce mélange avec de petites branches 
d’ofier ; & lorfque le tout eft bien moulfeux , on y 
ajoute trois ou quatre pintes d’eau qu’on fouete 
aulft, & dans lefquelles on jete une fiiffifante quan- 
tité de fucre pour qu’il puilTe fe fondre fans fe 
noyer. 

Cette première opération finie, on met ia poêle 
fur le feu , on y fait fondre le fucre , on laiffe venir 
fon écume au deflus lorfqu'elle s'élève comme 
du lait , on y jete un peu d’eau , ce qu’on continue , 
demi-verre par demi-verre , jufqu’à ce qu’elle air 
remonté une traifiemc fois. On retire enfuite la 
poêle de delfus le feu , on en ôte l’écume , fie on ia 
replace fur le bord du fourneau , afin que le fucre 
bouille ôc chaiïe le relie de l’écume qu’on enleve 
à mefure quelle parait . Par ce moyen le fucre 
devient fin 8c tranfparent. 

Lorfque la trop grande quantité d'eau l’empêche 
de fe clarifier , on le laifle bouillir plus long-temps. 
En y plongeant .le premier doigt & le pouce , on lent 
entre les deux doigts fi la cuite eit griffe : c’ell ce 
qu’on nomme le petit lifté ou le premier point de 
la cuiflon du fucre, qui fert à diverfes opérations 
de l’office; en ôtant ce fucre du feu on le paiïe 
au travers d’une ferviete mouillée. 

Quand on a befoin d’un fucre dont la cuite foie 
plus graffe , on remet la première cuite fur le feu 
pour lui faire prendre quelques bouillons déplus; 
c’ell ce qu’on nomme fucre au grand lifté . Nous 
avons raporté plus haut les autres degrés de la 
cuiflon du fucre. 

Quand il efl au point qu’on le défire , on travaille 
i U cuite des fruits. Ils ne doivent être ni trop 
verts, ni trop mûrs, ni gâtés, ni tachés, de peur 
de faire cootraâer aux glaces quelque, mauvais 
goût. 

Les -fruits étant réduira après leur cuite en une 
efpece de marmelade , on les paife, félon leur qualité, 
dans des tamis plus ou moins clairs; on y mêle du fucre 
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clarifié , avec les ingrédiens propres à relever leur 
goût, ou â leur donner une odeur plus agréable; on 
les met enfuite dans une ferhetiere ou vafe d’étain 
dans lequel on fait geler les compofitions. Voyez 
fig. 8, Planche II du canffenr . On ne remplit ces 
vïfes qu'aux deux tiers ou â moitié, afin que les 
liquides prenent plus vite, 8c qu’on pu i fie les tra- 
vailler plus commodément. Quand 1a forbetiere ert 
pleine au point qu’il le faut, on la met dans un 
feau ; on jete dans ce feau douze ou quinze livres 
déglacé pilée, fuivantque la compofrtion efl plus 
ou moins grafle , & on y met i peu près autant 
de fel marin ou de falpêtre brut. Plus les compo- 
fitions font grades , plus il faut de glace pour 
les faire prendre . Il en efl de même dans les 
temps orageux , pluvieux ou neigeux . Il en faut 
moins , au contraire , lorfque les compofitions 
font maigres, ou que le temps efl fcc , froid ou 
chaud . 

En mettant la glace dans le feau , on commence 
par la coucher dans le fond â la hauteur de deux 
pouces; on jete fur cette couche un demi-doigt de 
fel ou de faipêtre, on pofe la fotbetiere fur cette 
glace, 8e jufqu'au bord du feau on la garnit tout 
autour de divers lits de glace 8c de fel ou de 
falpêtre . en mettant ainli le fel ou le falpêtre par 
couches , on efl bien pins sûr de réulfir que fi on 
les mêloit avec la glace ; parce que l’aftion du 
froid fe communiquant par degrés, les liquides fe 
congèlent plus facilement . 

Cinq ou fix minutes après que la glace, le félon 
le falpêtre ont été mis par lits, on tourne la fotbetiere 
dans Je feau avec vitefle , 8e environ pendant un 
quart d'heure. On ouvre enfuite la fotbetiere, on 
efluie les bords du couvercle 8c ceux du feau , de 
peur qu’en l’ouvrant il n’entre de l’eau faite qui 
gâterait les liquides. 1-orfque la congélation fe 
forme, on la reconoît à une croûte qui s’atache 
aux parois de la forbetiere , 8c qu’on détache avec 
une houiete ou fpatule de fer-blanc ou de cuivre , 
qui efl de ia même façon que la houiete d’un 
berger 8c de la grandeur d'une cuillère à ragoût. 
Voyez Fif.6, Planche IP du confifeur. Cette opé- 
ration finie , on referme ia forbetiere qu’on tourne 
pendant dix minutes ou un quart d’heure, comme 
la première fois très-vivement 8c par fecouffes , en 
lâchant la main de temps en temps. On la re- 
couvre une fécondé fois pour en détacher la com- 
pofition 8c la travailler , c’cfl -à-dire , mêler , avec 
iedos de la houiete, ce qui efl pris avec ce qui ne 
l’rit pas. Pendant ce travail qu’on fait de la main 
droite, on tourne lentement la forbetiere de la 
gauche. 

Si la compofition n’ert pas bien prife , on ra- 
fraîchit jufqu’à deux , trois ou quarre fois de fel 
ou de falpêtre 8c de glace pilée, les compofitions 
qui font greffes , c’ell-à-dire, qui font chargées de 
lucre on de fucs acides ; ce qui arive quelquefois 
en faifant trop cnire le fucre , iorfqu’on veut faire 
des glaces mocleufes. 

Dans le cas ob , après avoir fuffifament tourné 
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la forbetiere , la compofition ne fe congèlerait pas 
à les parois , on y remédie en en prenant deux ou 
trois cuillerées qu’on délaye dans de l’eau mêlée 
avec un peu de fucre cuit au petit l ijfil ; on remet 
cet amalgame dans la forbetiere , Sc on l’incor- 
pore en le remuant avec le relie. On bouche en- 
fuite la forbetiere , on la force de fel ou de fal- 
pctre , & on tourne à tour de bras ; mais ce remede 
ne peut être employé que pour les glaces de fruit, 
de vin & de liqueur , iSc jamais pour les crèmes . 

Si la compofition eit maigre, c’eft-à-dire, fi elle 
ell trop claire , parce qu’elle n’a pas été allez nourie 
de fucre ou de fruit , elle devient fcche & ïa- 
bleufc après la congélation , & au coup d’oeil elle 
paroît grumeleufe : on corrige ces défauts en y 
mettant dans le milieu un peu de fucre <1 la 
plume . 

Lorfqu'on ne peut pas fervir les glaces aulfi-tôt 
après quelles font faites , on les conferve en ayant 
foin de les relever contre les parais de la forbetiere 
qu’on rebouche, & dont on couvre le couvercle 
de glace , de fel ou de lalpctre ; dans les temps 
humides on mec un torchon par-dcllus. 

Quand on veut tranlporter de la glace à quelques 
lieues de la ville , on recouvre la forbetiere avec 
du fel & de la glace pilée , de maniéré qu’elle 
excede le couvercle de deux ou trois pouces, & 
on y ajoute un grôs linge mouillé. 

L’inllant avant de fetvir les glaces on les tra- 
vaille, c’ell-à-dire qu’on les mêle bien, de crainte 
qu’il ne fe foit fait une croûte plus dure aux 
parois que dans le milieu . Pour fervir les glaces 
en ta/Te, on les tire de la forbetiere avec une 
cuillère à ragoût ; & après en avoir formé une 
efpecc d’œuf avec une cuillère à bouche, on les 
fait tomber dans des gobelets de cryllal , de façon 
qu’elles foient drcllées en pointe auffi proprement' 
.qu’il cil polfible. 

11 faut beaucoup moins de temps pour avoir des 
glacer moulées, que des glaces en talTe: il ne 
s'agit que de les faire prendre dans des moules 
de plomb ou de fer-blanc , de la forme & de la 
figure qu’on veut . C’eft ainfi qu’on fait des canne- 
tous & des fromages glacer . 

La façon de mouler ell la même pour toutes 
les efpeces de glaces. Les moules étant pleins, on 
les met dans un baquet ou feau percé par le bas, 
pour que l’eau qui s’y formeroit puilte s’écouler 
& ne pas retarder la congélation . Après que les 
glaces font faites on les range dans une cave b 
glaces , pour les maintenir fermes jufqn’à ce qu’on 
les ferve . Sans le fecours de cette cave dont le 
couvercle a un rebord de deux pouces, fur lequel 
on mer de la glace , avec du fel ou du falpctre 
qui entretient une fraîcheur égale , on ne pouroit 
confcrver les fruits, canneions, êic fromages gla- 
cés ; les premiers faits feraient fondus avant que 
les autres fuffent prêts ; ce qui rendrait le fervice 
impoffible . Le couvercle de cette cave a une 
goulote par où s écoule l'eau qui vient de ta glace 
qui ell fur les rebords. U y a un ou deux étages 


C O N 

dans cette cave, afin que les glaces foient pofées 
de façon i ne pas s’ecrafer mutuelement. On la 
met dans un baquet de même forme, mais plus 
large que la cave de deux pouc.s, & l’on rem- 
plir cet intervalle avec de la glace & du fel ou 
du falpêtre . 

Lorfqu’on veut mouler, on manie les moules 
avec un torchon, de peur que la chaleur de la 
main ne faire fondre les glaces , qu’on prend avec 
une cuillère à bouche & qu’on enfonce bien dans 
les moules, pour leur en faire prendre la figure. 
On a foin de remplir les moules un peu plus qu’il 
ne faut, afin de démouler plus facilement; ce 
qu’on fait en prelfant le moule entre fes mains, 
après l’avoir fait tremper auparavant dans de 
l’eau tiede, pour que les glaces fe découlent plut 
aifement . 

Après que les moules font plus que pleins, on 
les ferme ; on les envelope de papier ; on les 
place fur un lit de glace préparée : on les range 
rans; par rang; on remplit tous les vides déglacé 
pilée fur laquelle on met du fel ou du falpêtre ; 
on les couvre d’un double torchon, afin que le 
froid fe concentre davantage dans le baquet . 

Les petits moules n’ont befoin d’y demeurer que 
deux heures . Les plus gris , comme ceux des 
fromages glacés , y relient trois heures . Si les 
moules font pleins de crème, on les laide moins 
de temps dans la glace, parce quelle prend plus 
vite que les liquides . 

Une demi-heure avant de démouler , on met la 
cave de fer-blanc i la glace, comme une forbt- 
titre. Quand on veut démouler, on a de l’eau 
tiede dans une terrine où l’on trempe le; moules, 
qu'on arofe tout de fuite avec de l’eau fraîche.* 
on couvre le moule, & lorfque les fruits, canne- 
ions ou fromages ne peuvent pas fortir en entier, 
on y palfe la lame d’un couteau fur Ion plat & 
de biais. 

L’art ne s’cfl pas contenté de porter les glaces 
à leur perfeâion par la maniéré de les compolèr, 
de les faire prendre & de les finir ; on a encore 
imaginé de leur donner un coup-d’œil agréable , 
en leur faifanr prendre des couleurs fi vraies, 
quelles repréfentent ttes fruits naturels. 

Cette invention n’ajoute rien au goût; elle ne 
fiate que la vue ; mais elle ferait dangerenfe 
pour la fanté, fi on n’avoir grand foin de n’y 
employer que des drogues qui peuvent entrer dans 
les alimens. 

On a pouffé l’art jufqu’à faire des glaces avec 
la mouffe de la crème, avec laquelle on mêle 
diverfes fortes de vins, liqueurs & ratafias, pour 
lui donner une faveur piquante fie agréable. 

Pour y bien reuffir , on choifit de la crème 
douce , légère , peu épailfe , & qui ne foit point 
aigre, parce que la bonté des mouffes eff toujours 
relative à la douceur de la crème qu’on emploie. 
On la mec dans une terrine avec une fufiiianre quan- 
tité de fucre en poudre qu'on remue avec une 
cuillère pour le faire fondre . On fouetc la crème 
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fur les bords de la terrine, afin de la rendre pins 
légère & la faire mieux ntouffcr . À mefure 
que la moufle fe forme , on l’enleve avec une 
écumoire, on la mec fur un tamis clair qui eff au 
deffus d’une terrine afin de recevoir la crème qui 
dégoûte de la mouffe ■ On continue de foueter & 
d’ùter la moufle à mefure quelle fe forme. 

Lorfque toute la crème eft en moufle, on la 
remue avec une grande cuillère pour lui faire 
prendre corps , on en remplit les gobelets , & on 
Jes met comme les glaces dans une cive à mouffe, 
qui ne différé de la cave à glace , qu’en ce qu’elle 
a deux goulores , l’une au couvercle & l’autre en 
bas , pour l’écoulement de l’eau qui provient de 
la glace. Partons à quelques exemples particuliers, 
& aux formules de plufieurs el'pcces de glaces qui 
fuffironr, d’après les principes ÿc les procédés 
établis ci-deffus , pour apprendre à faire toutes 
celles qu’on imaginera d’ailleurs . Nous emprun- 
tons les détails luivans, de l’excellent traité de 
M. du Buiflon, habile dirtillateur , étant le meilleur 
guide que nous puiflions confuicer pour tout ce qui 
concerne les objets de fa profeflion. 

Des forints . 

On appelé forbets toutes les liqueurs que l’on def- 
tine à être converties en glaces. Ces liqueurs font 
compofées les unes avec la crème douce dans la- 
quelle on fait entrer en plus ou moins grande 
quantité, du fucre , des amandes douces & ameres , 
ou bien des avelines, des pirtaches, du thé, du 
chocolat , du café, de la vanille , du fafran , de 
la canelle , ainfl que toutes autres fubflances aro- 
matiques qui y font analogues; & les autres efpeces 
de forbets font compofées avec le fuc des fruits 
acides, dans lequel on fait fondre une quantité 
déterminée de fucre en pain ou clarifié , & auquel 
on ajoute encore des fubflances aromatiques . 

Sorbet de fraifes . 

Quand on a fait choix des fraifes, on les monde 
de leurs queues , on en pefe 14 emees que l’on 
écrafe, puis on y mêle une pinte d’eau; on verfe 
le liquide dans un vaiffeau , on y ajoute une grande 
cuillerée à café d’efprit acide de citron, avec la 
même quantité de bonne eau de fleur d’orange , 
& on laiffe infofer pendant deux on trois heures ; 
on pefe 18 onces de fucre blanc que l’on jecedans 
un autre vaifleau ; on le couvre d’un grôs linge 
à travers lequel on coule le liquide, on exprime 
le marc fous la preffe , & lorfque le fucre eil to- 
talement fondu , on filtre au travers de la chauffe 
de drap jufqu’à .ce que la liqueur foit bien lim- 
pide. 

Sorbet de framboifes . 

On choiflt les framboifes fraîchement cueillies , 
bien odorantes, d’une belle couleur écarlate, vive, 
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on peu foncée; on les monde de leurs queues, on 
en pefe 14 onces que l’on écrafc dans un mortier 
de marbre, St l’on y verfe la même quantité d’eau 
& d'efprît acide que pour le forbet de fraifes ; on 
laiffe infufer pendant deux ou trois heures ; on 
coule le liquide au travers d’un pris linge ; on 
exprime le marc fous la preffe : puis on pete dix- 
huit onces de fucre blanc, & quand ce fucre eff 
totalement fondu , on filtrq au travers de la chauffe 
de drap . 

Si on écrafe 8 onces de ce fruit avec 11 onces 
de grôiéilles , on a encore une efpece de forbet 
framboifé fort agréable ; mais il convient d’y 
ajouter deux ou trois onces de fucre de plus, & 
de fupprimer l'efprit acide de citron. 

Sorbet de grifeillec & cflpine-vinete . 

Quand on a fait un bon choix de la grâfeille, 
on en pefe quatre livres auxquelles on ajoute huit 
onces de framboifes ; on jeté le tout dans un 
mortier de marbre ; on écrafe ces fruits avec pré- 
caution, & on y verfe une pinte d’eau; on laiffe 
infufer pendant une heure ; on coule le liquide au 
travers d’un gr&s linge, & on exprime le marc 
fous la preffe . puis on pefe 28 onces de fucre , 
on le jete dans la liqueur, & quand il eff totale- 
ment fondu , on filtre au travers de la chauffe de 
drap. 

Le forbet d’épine-vinete fe prépare fuivant la 
même méthode , toutefois en fupprimant la fram- 
boife , parce que ce fruit abforberoit le parfum de 
l’épine-vinete , & en n’y faifant entrer que 24 
onces de fucre. 

Sorbet de cerifes. 

On monde les cerifes de leurs queues , on en ré- 
pare les noyaux que l’on met en réferve ; on pefe 
cinq livres de fruit que l’on jete dans un mortier 
de marbre & que l’on écrafe.- on y verfe une cho- 
pine d’eau bien limpide, avec deux petites cuille- 
rées d'efprit acide de citron , ou plus fi les cerifes 
font bien mûres ; on laiffe infufer pendant deux ou 
trois heures , puis on lave & on frote fortement les 
noyaux les uns contre les autres ; St lorfque la 
pellicule qui couvrait le bois eff totalement déta- 
chée, on les écrafe dans un mortier, & on les 
jete avec 22 onces de fucre dans un vaiffeau de 
grès que l’on couvre d’un gr&s linge; on coule 
le liquide au travers, on exprime le marc fous 
la preffe , on agite fortement ce liquide avec une 
cuillère de bois ; St quand le lucre eff totalement 
fondu, on filtre au travers de la chauffe de drap 
jufqu’à ce que la liqueur loit bien limpide. 

Sorbet de crime & fromages glacis . 

Il faut fe rapeler ici que toutes les différentes 
efpeces de forbets étant converties en glace , 
fervent également à former les fromages St les 
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fruits mool et qu’on repréfentc dans leux couleur 
narureie . 

La crème qu’on emploie dans les forbets doit 
être celle que les laitières appelait double ; la 
crème ordinaire feroit trop maigre , & ce defaut 
ne pouroit fe réparer qu’en partie par une plus 
grande quantité de jaûnes d’ceufs que celle qu’on 
doit y faire entrer. 

Crème blanche. 

On délaye les jaûnes de Gx oeufs frais dans deux 
pintes de crème, on y jete une cuillerée de fleurs 
d’orange confies au liquide , puis on met le vailfeau 
fur le feu , & quand cette crème a fait un bouillon 
couvert , on la coule au travers d’un tamis ; on 
écrafc les feuilles de la fleur de maniéré à les 
faire également palier au travers du tamis , & on 
fait fondre io onces de lucre blanc dans ce liquide 
qu’on met en réferve dans un liéu frais , jufqua 
ce qu’on le foumette i la congélation . 

Crème brûlée. 

On délaye le jaûne de flx œufs frais dans la 
même quantité de crème ; on y jeté deux onces 
de fleurs d’orange grillées ou pralinc'es & une 
cuillerée de caramel ; puis on met le vaiffeau fur 
le feu,- on agite fans difeominuer avec une cuillère 
de bois ; & quand ce liquide a jeté quelques bouil- 
lons , on le coule dans un tamis , on écrafe la 
fleur , on y fait fondre 1 2 onces de fucre , & on 
le met en réferve pour le glacer en fon temps. 

Crème aux piftaches . 

On choiGt les piftaches de l’année , qui foient 
bien vertes & nouvélement ci fiées ; on en pefe 
trois onces & demie que l’on jete dans i’eau bou- 
illante ; & quand la peau fe détache des amandes 
en froiffanr avec les doigts , on les jete fur un 
tamis on les monde de leurs écorces , on les 
broie fur la pierre , en obfervant d'y ajouter une 
once de fucre , & de les arofer avec une quanti- 
té fufEfante d’eau de fleur d’orange . Lorfquc cette 
opération efl finie , on délaye le jaûne de lîx œufs 
frais dans deux pintes de crème ; & quand elle a 
jeté quelques bouillons , on la coule , comme on 
l’a dit , dans un tamis ; on fait fondre dix onces 
de fucre , on délaye la pâte de piftaches avec une 
cuillère , en y verfant peu à peu une chopine de 
la même crème toute chaude ; on paffe ce liquide 
au travers d’ une étamine ; on exprime avec les 
doigts , jufqu’à ce qu’il ne refte plus rien ; on 
mêle le tout enfembie , & on met en réferve 
dans un lieu frais pour glacer au befoin . 

C rime au chocolat. 

On verfe deux pintes de crème dans une choco- 
latière i ou y jete demi-livre de chocolat à deux 
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vanilles qu'on a préalablement coupé par mor- 
ceaux ; on ajoute quatre onces de fucre ; on ap- 
proche le vaiffeau du feu , on échaufe & on entre- 
tient le liquide pendant une heure au degré de 
chaleur de l’eau bouillante , en obfervant d agiter 
fouvent & fortement avec le mouffoirron éloigne 
le vaiffeau du feu,& quand la liqueur efl à moi- 
tié refroidie , on y délaye les jaunes de quatre 
oeufs frais , puis on échaufe ce fucre julqu’au 
même degré, & on agite fans difeontinuer , parce 
ue le mouvement qu’on donne à ce liquide fert 
réunir plus intimement toutes fes parties. Ou 
met au frais jufqu’au moment de la congélation. 

Crème à ta vanille. 

On délaye les jaûnes de fix œufs frais dans 
deux pintes de crème ; on met le vaiffeau fur le 
feu , on agite continuélement le liquide avec une 
cuillère de bois ; & quand cette crème a jeté un 
bouiilon couvert , on U coule au travers d'un tamis 
de crin; on y fait fondre dix onces de fucre avec 
deux onces de pallilles de vanille ; on met te li- 
quide dans un lieu frais pour le glacer au befoin. 

Les crèmes à la candie, au girofle, à l'œillet 
giroflé & au fafran , le fabriquent fuivant ia même 
méthode que celle à la vanille , à l’exception 
qu’on fait bouillir dans celle au fafiran demi-once 
de tige d'angélique confite . 

Crème aux amandes . 

Lorfqu’on a fait choix de quatre onces d’amandes 
douces de Provence , & de demi -once de celles 
d’abricots, on les jete dans l’eau bouillante , & 
uand la peau fe détache en feuillant avec les 
oigts , on les jete fur un tamis , on les monde 
de leurs écorces , on las broie fur la pierre avec 
le cylindre d’acier , en obfervant d’y ajouter une 
once de fucre , & d’arofer avec une quantité fuf- 
fifante d'eau (Impie i enfnite on délaye les jaûnes 
de fix œufs frais dans deux pintes de crème aux- 
quelles on fait jeter un bouillon couvert & que 
l’on coule comme il a été dit : on y fait fondre 
douze onces de fucre , & oa délaye cette pâte 
d’amandes avec une cuillère, en y verfant peu i 
peu environ une chopine de la même crème toute 
chaude qu’on paffe enfuite au travers d’une éta- 
mine; on exprime jufqu'â ce qu’il ne refte plus 
rien . On mêle le tout enfemble , & on met au 
frais pour être glace' en fon temps. 

On fait la crème aux amandes par une autre 
méthode . On fait fondre fix onces de fucre dans 
une chopine d’eau ; on y jete la meme quantité 
d’amandes que ci-deffus on les, convertit en pra- 
lines ; on laiffe refroidir , on broie fur la pierre , 
en obfervant d’arofer avec une quantité fuffifante 
d’eau de fleur d’orange , puis on délaye cette pâte 
dans deux pintes de crème qu’on a préparées 
comme ci-devant , & dans lesquelles on a fait 
fondre neuf onces de fucre. 

Crème 
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Crime aux noyaux de cerifes. 

Quand on a fait choix de noyaux de cerifes né- 
toyés & deflcchés , on en jeté fix onces dans un 
mortier de marbre , on les écrafe , On les jete 
dans un vaifleau de grès avec quatorze onces de 
fucre, puis on de'laye les jaûnes de Cix œufs frais 
dans deux pintes de crème; on place la poêle fur 
le feu, on agite continudlement avec une cuillère 
de bois ; & quand ce liquide a jetd un bouillon 
couvert , on le jete tout bouillant fur les noyaux 
de cerifes ; on agite encore , on laiffc infufer 
pendant une heure , on coule à travers un tamis 
de crin , & on met en rdferve . 

On fait dgalement entrer les noyaux de cerifes 
defléchés dan; le forbet qui fert à faire des glaces 
au marafquitt. 

Crime eu thé . 

On délaye les jaûnes de lïx œufs frais dans 
deux pintes de crème , on y • jete demi-once de 
thd Heyfven qu’on a préalablement réduit grôf- 
fierement en poudre ; on met le vaifleau fur le 
feu ; on agite le liquide comme il vient d’ètre 
dit ; on le fait bouillir pendant trois ou quatre 
minutes, de on le verfe dans un vailfeau de grès; 
on y fait fondre douze onces de fucre , on couvre 
bien exaftement le vaifleau, on entretient ce li- 
quide pendant une heure au même degré de chaleur, 
puis on coule au travers d’un tamis dont le tiflii 
foit fend ; on y ajoute une once de firop de vio- 
lete ; on confcrve le tout au frais. 

Crime eu cafi . 

Quand on a fait choix de demi-livre de cafd 
moka, on le fait griller, . on le vanne, tant à 
l’effet d’en cxpulfer fa fumée qui s’en exhale, que 
pour en diflraire les pellicules qui fe font déta- 
chées pendant la torréfaction ; on jete enfuite cette 
graine toute chaude dans deux pintes de crème 
cuite & bouillante , dans lefquelles on a également 
délayé les jaûnes de fix œufs frais ; on couvre le 
vaifleau qui contient ces fubflances ; on les place 
dans un bain qu’on échaufe & qu’on entretient 
pendant deux heures au 6 *. degré de chaleur du 
thermomètre de Rdaumur,puis on laiflie refroidir; 
on coule le liquide au travers d’un tamis, on y 
fait fondre feize ou dix-huit onces de fucre, & 
on met au frais. 

Sorbet de diront . 

On fait fondre nne livre & demie de fucre 
blanc dans une pinte d’eau bien limpide, on choifit 
neuf gros ou onze moyens citrons d’Italie : on les 
efluie avec une ferviete & on les coupe tranfver- 
lalement en deux parties ; on prend l’une après 
1 autre chacune de ces moitiés de citrons , on la 
Arts & Métiers. Tome 11. 
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P lace entre le pouce & l’index , on exprime avec 
autre main & de maniéré à rompre les véficules 
qui renferment le fuc de ce fruit; on la plonge 
dans l’eau fucrée , on la place enfuite entre les 
deux paumes des mains, on exprime encore en 
fens contraire & aflez fortement pour rompre les 
petites cellules qui renferment les globules d’huile 
eflcnticie qui réfide dans l’écorce jaûne, puis on 
coule le liquide au travers d’un tamis de crin 
dont le tiffu foit ferré, & on met i part dans un 
lieu frais. 

M. du Buiflbn qui continue de nous difter fes 
formules & fes procédés , obferve que s’il fait 
entrer le fucre en pain plutûrque le fucre clarifié 
dans tous les forbets compotes avec le fuc des 
fruits , il n’a d’autre deflein que celui de déterminer 
avec plus de précifion les différentes quantités de 
cette fubltance fucrante qu’il convient de faire 
entrer dans chacun de ces forbets ; mais il convient 
que le fucre clarifié & cuit à une confiilance conve- 
nable , communique un degré de finefle & un 
velouté déplus à ces différentes efpeces de forbets. 

Sorbet d'oranges. 

On fait fondre 22 onces de fucre blanc dans 
une pinte d’eau de rivicre; on choifit huit ou 
neuf oranges de Portugal & deux citrons d’ftalic, 
on les efluie avec une iervicte ; on râpe les écorces 
d’oranges les plus odorantes & les moins- ameres, 
on le; coupe tranfvcrfalement en deux parties, 
puis on exprime comme on l’a dit ; on coule le 
liquide dans un tamis de crin dont le tiflu foit 
ferré, & on met en réferve dans un lieu frais. 

Sorbet de bigarades . 

On fait egalement fondre zz onces de fucre 
blanc dans une pinte d’eau , on choifit fix ou fept 
oranges bigarades dont les écorces foient jaûnes & 
d’une odeur agréable, on les efluie avec une fer- 
viete, puis on les frore l’uue après l’autre fur un 
morceau de fucre à l’effet d’enlever la fuperficic 
de ces écorces , & quand le fucre en efl fuffifa- 
ment imprégné, on enleve avec la lame d’un 
couteau cette cfpece b'oleo-faicharxm qu’on jete 
dans l’eau fucrée & après cette operation, on 
coupe de même quatre ou cinq citrons d’Italie, 
puis on exprime le tout dans l’eau fucrée; on 
coule enfuite le liquide au travers d’un tamis , & 
on met en réferve pour glacer lorfqu’on en a 
befoin . 

Sorbet de rai fin mtfeat . 

On jete deux ou trois gr&s de fleurs de furean 
defTéchées à l’ombre dans une pinte d’eau de rivicre , 
fle on en tire la teinture comme celle du thé; oit 
iaifle refroidir cette teinture , puis on écrafe trois 
livres de raifin mufeat , comme on a fait delà grô- 
fcille ; on y jete la teinture de la fleur de fureau ; 
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on agite le mélange, on le verfe dans un vaiffeau 
de grès ; on y fait fondre vingt-deux onces de 
lucre , & on y exprime le fuc de fix ou fcpt 
citrons d’Italie ; on laiffe infufer pendant une 
heure ; on parte le tout au travers d’un tamis de 
crin moins ferre , de maniéré qu’il ne refle que 
les pépins & la peau de r aifin ; on tient ce liquide 
dans un lieu frais. 

On peut encore compofer fans le fecours du 
raifin mufeat . Pour cet effet on jete demi-once 
de la même fleur de fureau dans une pinte d’eau, 
on en tire la teinture, comme il a fftef dit ; on 
verfe cette teinture dans une terrine de grès , & 
on y fait fondre une livre & demie de fucre 
blanc , puis on y exprime le fuc de neuf ou dix 
citrons d'Italie , oc on coule le liquide au travers 
d’un tamis ferré. 

Sorbet de cafl à l’eau. 

On jete d’abord un fcrupule de gomme adragan 
la plus blanche , dans un mortier de marbre, & 
on pile en obfervant d’arofer de temps à autre 
avec un peu d’eau limple ; on continue de piler 
jufqu'i ce que cette gomme foit bien fondue & 
qu elle forme une efpece de mucilage épais , 
qu’on laiffe dans le mortier ; puis on fait choix 
de ftx onces de café moka , on le fait griller êk 
on le vanne ; on jete cette graine toute chaude 
dans une pinte d’eau tiede ; on approche la 
cafetiere du feu ; on échaufe & on entretient le 
liquide pendant une heure & demie environ au 
70' degrc de chaleur ; on éloigne le vaiffeau du 
feu ; & lorfque le tout efl refroidi , on coule 
cette teinture ; on jete la graine du café comme 
inutile, & on achevé de de'laycr la gomme adragan 
avec un demi-fetier de celte teinture de café ; on 
le parte au travers d’un linge , on mêle le tout 
enfemble , on y fait fondre vingt-deux onces de 
fucre , & on met au frais pour en ufer dans fon 
temps . 

Sorbet de roft . 

On pile un gros de cochenille , on la fait 
infufer pendant vingt-quatre heures dans un demi- 
fetier de fuc de verjus préparé & fucré ; on tient 
le vairteau bien bouché , & on agite le liquide 
de trois en trois heures ; on prépare un fcrupule 
de gomme adragan , on jete vingt-deux onces de 
fucre blanc dans trois demi-fetiers d’eau de riviere ; 
& lorfque ce fucre ert bien fondu , oh y verfe la 
teinture de cochenille qu’on lairte encore infufer 
pendant deux heures c on parte ie liquide au 
travers de la chauffe de drap; on y ajoute environ 
un poiffon d’eau de rofes ; on agite fortement le 
mélange , on le met i part dans un lieu frais 
jûfqu’à ce qu’on veuille le foumettre à la con- 
gélation. 


Sorbet d’oeillet. 

On prépare le forbet d'œillet comme celui de 
rofes , & quand la liqueur a été filtrée par la 
chauffe de drap, on y verfe environ un poiflon 
d’eau d'œillet préparée & aromatisée de girofle , 
puis on agite fortement le mélange. 

Sorbet de fleurs d’or anges . 

On jete dans un vaiffeau de grés deux cuillerée» 
à bouche de fleurs d’oranges confites au liquide , 
puis on les écrafe avec une cuillère de bois , on 
y verfe trois demi-fetiers & ’un poiffon d’eau 
tiede , 00 laiffe infufer pendant une heure ; on y 
jete 12 onces de fucre blanc ; & lorfque ce fucre 
efl totalement fondu , on y ajoute un poiffon de 
fuc de verjus préparé , avec une cuillerée à café 
de bonne eau de fleurs d’oranges ; on agite forte- 
ment le mélange , on le parte au travers d’un 
tamis de crin dont le tiffu foit ferré; on cou fer vc 
cette liqueur au frais. 

Sorbet de fiches. 

Pour le forbet de pêches , on choifîr de préfé- 
rence une des efpeces de pèches appelée mignons , 
magdeleine ,8c <1 la garance , parce que ces efpeces 
contienent plus de principes aromatiques du fruit 
que les autres^ on choilit les pêches qui ont la 
peau fine, d’une belle couleur de chair , d’un 
rouge vif clair , & on rejeté toutes celles dont la 
couleur ert obfcure & verdâtre ; en effuie les 
pêches avec une ferviete , puis on en sépare dix 
ou douze en deux parties ; on arange les noyaux 
dans le fond d’une terrine de grès; on les recouvre 
avec les moitiés de pèches, qu’on difpofe les unes 
contre les autres&par lits, en obfervant d'exprimer 
feulement avec le pouce qu’on apuie fur la 
fuperficie de chacune de ccs moitiés de pêches ; on 
verfe enfuite un demi - fetier de fuc de verjus 
préparé fur ce fruit , & on laiffe infufer pendant 
trois ou quatre heures ; puis on enieve les noyaux 
ue l’on fait encore infufer dans un demi-fetier 
’eau tiede , & on ccrafe le fruit avec une cuillère 
de bois jufqu’i ce qu’il foit converti en marmelade 
que l’on parte enfuite au travers d’un tamis, dont 
le tiffu foit moins ferré ; on jete toutes les 
pellicules qui font reliées fur le tamis dans l’eau 
qui contient les noyaux; on agite le tout enfemble , 
on laiffe infufer pendant un quart d’heure , & on 
coule comme ci-devant ; on y jete vingt-deux 
onces de fucre blanc avec une cuillerée à café de 
bonne eau de fleurs d’oranges ; on agite encore le 
liquide jufqu’i ce que le fucre foit totalement 
fondu, & on a par ces moyens un excellent forbet 
de pêches , qu’on tient dans un lieu frais jufqu’i 
ce qu’on le convertiffe en glace . 
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Sortit d'abricots . 

On choifit les abricots qui ont reçu tous les 
degrés de coèfion néceflaire fur l’arbre , fie qui 
font d'une belle couleur jaûne tirant furie blanc, 
ou fur celle aurore. 

Quand on a fait un bon choix de dix-huit ou 
vingt-quatre de ces abricots , on les sépare en 
deux parties ; on met les noyaux en réferve , on 
arange chacune de ces moitiés de fruits dans une 
terrine de grès , les unes contre les autres fie par 
lits , en obfervant d’exprimer feulement avec le 
pouce qu’on apuie fur la fuperficie de chacune 
d’elles ; on y verfe enfuite un demi-fetier de 
notre fuc de verjus , fie on laide infufer pendant 
trois ou quatre heures ; puis on écrafe le fruit 
avec une caillere de bois jufqu’i ce qti’il foir 
converti en marmelade , que l’on pafle enfuite 
dans un tamis dont le tidu ne foit pas trop ferré; 
on jete & on fait infufer pendant un quart 
d’heure dans un demi-fetier d’eau tiede toutes les 
pellicules qui font reliées fur le tamis , & l’on 
pade comme ci-devant ; on fait fondre dans le 
liquide ai ou 14 onces de fucre blanc , fie on y 
mêle deux cuillerées 11 café d’eau de fleur d’orange : 
puis on cîde fept ou huit des noyaux qui ont été 
mis en réferve ; on monde les amandes de leur 
peau , on les broie avec un peu de fucre fur la 
pierre à orgeat , & jufqu’i ce qu’elles foient 
réduites en molécules extrêmement fines ; on mêle 
le tout enfemble , on agite fortement le mélange 
que l’on met enfuite refroidir. 

Sorbet de prunes de reine-claude . 

On choiiït les prunes qui ont acquis fur l’arbre 
tous les degrés de maturité nécedaire , donr la 
couleur foit claire & d’un vert jaunâtre. 

Quand on a fait un bon choix de 35 ou 40 de 
ces prunes , on les sépare en deux parties , on 
Téferve les noyaux pour un autre ufage ; on arange 
dans un vaideau de grès , Us parties de fruit fur 
lefquelles on verfe un demi - ferier de fuc de 
verjus préparé ; on laide infufer pendant trois ou 
quatre heures , & on écrafe avec une cuillère de 
bois jufqu’i ce que le fruit foit en marmelade , 
que l’on pafle au travers d’un tamis , fit on fait 
infufer les pellicules comme il vient d’étre dit . 
On pade ce dernier liquide comme ci-devant , on 
y jete vingt-deux onces de fucre avec deux 
cuillerées i café d’eau de fleur d’orange, on agite 
fortement le mélange j fie quand le fucre efl 
totalement fondu , on met au frais pour glacer en 
fon temps . 

Les prunes d’abricots fie celles de mirabeic , fe 
manipulent fuivant la même méthode . 

On trouve dans l’ouvrage de M. Émy, intitulé 
1 Art de bien faire les glaces , quelques autres 
procédés dont nous «porterons quelques exemples . 


Claces d' Ananas G autres. 

Il faut choifir les ananas mûrs ; un feu! de ces 
fruits peut parfumer quinte à dix-huit tades de 
glaces. Râpez i’ananas fur une râpe bien échaudée, 
un tamis à glace deflous , Se une terrine dedous 
le tamis . L’ananas étant râpé , faites-Ie pader 
fur le tamis avec une cuillère ; ce qui ne poura 
point pader , il faut le piler avec du fucre en 
poudre , & continuer de le pader jufqu’à ce qu’il 
ne relie que peu de filandres ; on jete trois ou 
quatre cuillerées d’eau fur ces filandres , pour en 
tirer toute la faveur; on emploie le fucre fuivant 
que l’ananas ed mûr : s’il cil mûr , on met le 
lucre au lifsi froid ; s’il n’ed pas bien mûr , on 
met le fucre au lifsi chaud : ajoutez à la compo- 
fition un jus de citron ou deux , fi l’ananas ed 
bien mûr , ce qui fera fortir le goût & rendra 
la congélation excellente : quand la compofition 
eft à Ion point, ni trop épaide ni trop claire, Sc. 
fuffifament fucrée , on la repafle au tamis pour 
bien mêler_ le tout enfemble ; enfuite on glace 
comme â l’ordinaire . Il faut obferver que le feu 
change le goût de l’ananas , & que l’on ne doit 
pas faire prendre quelques bouillons à l’ananas 
avec du fucre, ainfi que pour d’autres fruits. 

On peut faire aufli cette glace avec de la 
marmelade d’ananas , en y ajourant un jus de 
citron , pour donner plus de faveur. 

On fait des glaces au cidrat , avec des zeds 
de ce fruit exprimés dans du fucre froid cuit au 
lifsi, ou avec de la marmelade de cédrat ; or y 
joint du jus de citron . 

On compofe encore des glaces de lime douce , 
qui efl un petit fruit odorant qui nous vient de 
Provence ; fix limes font le même effet qu’un 
cédrat , fie fe travaillent de même . 

Quant aux glaces de poires de rouffelet , fi ces 
oires ne font pas bien mûres , il faut les faire 
lanchir ; fi elles font mûres , on les emploie 
crues: il faut les peler, en ôter le ccrur, & toutes 
les parties pierreufes ; on paffe ces poires au tamis 
bien ferré , on met une terrine delfous pour recevoir 
cette marmelade ; on emploie dans la marmelade 
du fucre au petit lifsé ; on y ajoute un jus de 
citron ou deux ; on repafle le tout au tamis de 
foie , fie on fait prendre â la glace . 

On peut faire des glaces de crimes aux trufes ; 
pour cet effet , il faut un quarteron de trufes par 
pinte de crème ; on fait cuire ces trufes dans de 
l’eau avec un peu de fel ; on en été la pean, on 
les pile en les arofant d’un peu de crème; on fait 
épaiflir cette compofition fur un feu doux : lorf- 
qu’elle a un peu de confidance , on l’6te du feu 
fit on la pade au tamis , en la preflant arec une 
cuillère de bois ; on la iaifle refroidir , pour la 
glacer enfuite à volonté. 

On peut aufli mouler cette compofition en 
tabletes , bifeuits , en cannelcns fie fromages . 

G ij 
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Crème au houacaca, 

L’houacsca que l’on vend à Paris , ert d’une 
couleur brune ou cancllc ; on l’achete en poudre : 
on croit que c’ert un composé de canelle & 
d’ambre ; on met une cuillerée ou deux de cette 
poudre dans la crème que l’on^ veut faite glacer , 
& qu’on manipule comme on l’a dit ci-devant. 

Glace de crème aux noix. 

On choifît les noix belles & bien faines , on en 
Ère le zell, on les pile , en ajoutant un peu de 
crème en pilant , pour qu’elles ne tournent pas 
en huile ; on fait épaiflir la crème , on met les 
noix pilées dedans , on continje de tourner , & 
lorfque la crème ert épairte, on l’ôte du feu , on 
Ja palèe au tamis en la prenant avec une cuillère 
de bois, on lailfe refroidir, & on fait prendre en 
glace comme il a été dit. 

Si l'on veut donner des noix glacées en furprife , 
on choifît de belles coquilles de noix qu’on fait 
tremper dans de l’eau bouillante , pour tes nétoyer 
& en ôter les tells ; on les fait sécher , on les 
remplit de la glace de crcme aux noix, on réunit 
les deux moitiés , & on les met dans une forbe- 
tiere pour les glacer; on les fert fous une ferviete 
comme des oeufs frais. 

On a auffî en rcTerve des fruits confits au fucre 
pour être convertis d'abord en forbets , pour en 
glacer dans la faifon de l’hiver. 

11 faut avoir attention de conferver dans leur 
intégrité les principes balfamiques de ces fruits, & 
de manipuler ces fortes de confitures différemment 
de celles qu'on fait cher les confifeurs ou dans les 
tnaifons particulières : il faut éviter l’ébullition qui 
Occafionc l’évaporation de lefprit refleur, aroma- 
tique & odorant, il faut enfin que les fruits foient 
confits au fucre & par infuflon . Nous citerons 
encore quelques exemples d après M. du Buiffon 
que nous devons toujours confulter dans cette oc- 
cafion. 

De la grôj cille rouge , blanche , & de l'éptete- 
vinete confites au fucre. 

On fait un choix de grèfeilles; on les monde de 
leurs grapes ; on en rejete les pépins ; on pefe 
cinq livres de ce fruit ; on le Iaifle infufer pendant 
vingt-quatre heures dans fon jus; on clarifie quatre 
livres de fucre blanc; on fait chaufer le fruit au 
bain-marie; & quand le fruit eft cuit au café , on 
laiffe l’écumoire au fond de la poêle; on y verfe le 
fruit, on agire doucement, & jufqu’i ce que le 
mélange foit échauféiun degré au deffous de l’ébul- 
lition ; on retire le vailfeau du feu; on l’expofe 
à un air libre , & vingt -quatre heures après on 
échaufe comme ci-devant ; on retire encore le 
vaiffeau du feu ; on laiffe repofer ; on enleve l’é- 
cume , & on verfe le liquide dans des pots de 
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faïence , qu’on tient découverts pendant un mois 
dans un lieu fec; on couvre enfuitc ces pots avec 
du papier blanc, & on les met i part. 

Lorfqu’on veut convertit ces grôfeilles en forbets 
& en glaces , on place les pots qui contienrnt le 
fruit dans une poêle remplie à moitié d’eau ; on la 
met fur le fourneau, & on échaufe jufqu’i ce que 
cette efpece de gelée foit fondue ; on parte le liquide 
au travers d'un tamis de crin ; on jete le marc 
avec une cuillerée d'efprit acide de citron dans un 
mortier de marbre; on arofe, en roulant le pilon, 
& on ajoure trois demi-fetiers d’eau tiede ; on roule 
encore jufqu’i ce que ces parties de fruit foient 
bien divisées ; on parte le tout au travers du même 
tamis ; on agite fortement le liquide , que l’on 
tient dans un lieu frais jufqu’i ce qu’on le fou- 
mette i la congélation. 

On fuit les mêmes procédés pour l’épine-vinete 
ou grôfeille blanche. 

De ta fleur d'orange confite au liquide. 

On choifît deux livres de rieurs d’oranges qui 
foient blanches & bien nouries , cueillies avant le 
lever du foleil, & dans un temps fec; on détache 
les pétales & les étamines fans les froifler; on les 
tient dans un lieu frais ; on rejete les calices & les 
pirtils; après cette opération préliminaire, on fait 
clarifier & cuire quatre livres de fucre au petit filet; 
puis on retire le vaiffeau du feu; on laiffe refroidir 
pendant fept ou huit minutes ; on y jete la fleur 
d’orange qu’on mêle avec le firop ; & quand ce 
mélange efl bien refroidi ; on met le vaiffeau fur le 
feu; on échaufe jufqu’i ce que le liquide foit d un 
degré au dertous du lucre bouillant ; on retire le 
vailfeau du feu , & on fait cuire jufqu'i ce que 
le filet foit au fort filet ; puis on met en réferve 
pour en ufer dans le temps convenable. 

Pèches confites au fucre . 

Lorfqu’on veut choifir une quantité quelconque 
dans l’une des trois efpeces de pèches que nous 
avons défîgnées, il convient de lairter mûrir fuffi- 
fament fur l’arbre les pêches que l’on veut em- 
ployer , parce qu'il ert néceffaire que ces fruits pof- 
fedent tout le principe aromatique dont ils font fu- 
fceptibles ; on effuie ces fruits avec une ferviete 
fine , on sépare les noyaux que l’on jete dans de 
l'eau-de-vie rectifiée , pour s’en fervir dans l’occafion . 
On coupe cinq livres de ces pêches par petits mor- 
ceaux , on fait enfuite clarifier & cuire quatre livres 
de fucre blanc au fort boulet , puis on y jere le fruit 
& on agite doucement jufqu’i ce que le liquide foit 
échaufé i un degré au deffus du fucre bouillant ; 
on retire le vaiffeau du feu , & on écrafe bien exaâe- 
ment toutes ces parties de fruit avec le tranchant 
de l’écumoire, & 24 heures après on expol'c de 
nouveau à l'aèHondufeu; on agite avec une fpatule 
de bois de chêne & fans difeontinuer, jufqu’i ce que 
cette efpece de marmelade foit échaufée au même 
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degré que ci-devant ; on répété encore une fois 
cette derniere opération ; on verfe le liquide dans 
des vaifleaux de faïence que l’on tient découverts 
pendant un mois à un air libre ; on les couvre 
d’un papier blanc , & on met en réferve dans un 
lieu fec . 

Lorfqu’on veut convertir cette efpece de marme- 
lade de poches en forbecs 8c en glaces , on la 
verfe dans une terrine de grés, on y ajoute un 
demi-setier d’acide de verjus préparé ; on place 
cette terrine dans une poêle remplie à moitié d’eau 
que l’on met fur le fourneau ; on échaufe 8c on 
agite le liquide avec une cuillère de bois ; & lorfque 
ce mélange elt plus que tiede, on y verfe trois 
demi-fetiers d’eau qu’on a échaufée au même de- 
gré ; on agite encore de temps à autre pendant un 
quart d'heure, puis on coule au travers d'un tamis 
de crin,& on fait refroidir avant de foumettre ce 
liquide à la congélation. 

Ces exemples cités d’après M. du BuilTon , fuf- 
fifent fans doute pour apprendre à varier toutes les 
cfpeces de (orbets & de glaces de fruits en tout 
temps. 

Des mouflet glac/cs . 

Les moudes fe font, comme on l’a déjaobfervc - , 
avec de la crème bien douce & peu épailfe ; on la 
fouete , ce qui la fait mou/Ter , & c'elt de cette 
moulfe qu’on fait ufage J on peut lui donner tel 
goût que l'on veut, aromates, fleurs, fruits, vins 
ou liqueurs. Pour donc faire une moufle on prend 
de la crème bien douce , 8c légère, on 1a met 
dans use terrine, on y jete du fucre en poudre, 
on remue avec une cuillère pour le fondre jenfuite 
on fouete la crème avec des brins de buis ou 
d’ofier. Il ne faut foueter que fur les bords de la 
terrine & jamais dans le milieu de la crème, 
parce que cela lui donneroit trop de corps, & 
i'empêcneroit de bien moufler . 

À mefure que la moufle fe forme deflus, il faut 
avoir une cuillère percée ou une écumoire pour l’èter 
& la mettre fur un tamis clair, & une terrine delfous 
pour recevoir la crème qui dégoûte de la moulfe ; 
continuez de foueter , d’ôter à mefure toute la 
moufle qui fe forme . 

Ôtez la crème qui eft dans la terrine fous lefamis, 
& mettez-la avec celle que vous fouetez pour en 
avoir fuflifament . 

Lorfque toute la crème fera en moufle , avec 
une grande cuillère , remuez-la dans le tamis pour 
lui faire prendre corps, & qu’elle ne fofr pas fi 
légère, parce quelle ne feroit que du vent. Em- 
pliffez enfuite les gobelets & placcz-les dans une 
cave à moufle fur de la glace mêlée de felou de 
falpêtre ; arangez-les de maniéré que le fel ou le 
faipétre ne puifle les endomager; couvrez la cave 
de fon couvercle , & mettez deflus de la glace 8c 
du fel ou falpêtre pour les conferver fraîchement . 
La cave à moufle doit avoir au couvercle, comme 
eu bas , une goulote pour 1 ailler écouler l’eau 
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de la glace : on fe fert ordinairement pour Ici 
moufles , de gobelets d’argent ou de verres à cul 
plat . 

Pour faire , par exemple , une moufle à U vanille , 
pilez un peudevanille avec du fucre en pain , paflez 
au tamis de foie, il faut repiler ce qui n’a pu pafler , 
jufqu’û ce que tout foie en poudre bien fine. On fe 
fert de ce lucre i la vanille pour donner le goût 
à la moufle de crème; on le fait fondre dans la 
crème, 8c l’on en excite la moufle comme il eût 
dit. 

Les moufles à la canal le & au girofle fe font 
comme celles i la vanille. Quelques goûtes d'ef- 
fence peuvent fuppléer à la poudre de canelle ou 
de girofle. 

Pour faire une moufle <1 /\r«ir , on met dans un 
vafe qui ferme bien, une cuillerée d'anis en graines 
& une pinte de crème. On fait chaufer ce vafe au 
bain-marie à l’eau bouillante, 8c on l'âtc du feu. 
On iaifle infufer deux heures l’anis , on fait palier 
la crème au tamis, on Iaifle refroidir, on fucre à 
propos, & on excite la moufle comme il cil dit’. 

Toutes les autres moufles peuvent fe faite à 
l’imitation de celles que nous venons de citer. 

Quand on veut faire des mouflet aux vint de li- 
queurs , ou aux liqueurs & ratafias, on prend de ia 
crème un peu plus épaifle, parce que la liqueur 
qu'on y met la rend plus claire, 8c fe trouve alors au 
point de bien moufler ; il faurfe fervirde même de 
fucre en poudre , 8c foueter comme il efl dit. On 
met un verre de vin fur une pinte de crème ; 8c 
fi l’on emploie des liqueurs ou des ratafias , on 
proportion? la quantité au goût , parce qu’il y a 
des liqueurs plus fortes les unes que les autres. 

Au relie , ces fortes de glaces ou de moufles au 
vin & aux liqueurs , font rarement bonnes ; elles 
font lourdes, mates, molles & glajoneufes , par 
l’impoflibiliré de l’union intime des parties fpiri- 
tueufes de la liqueur avec la crème. 

Celles pourtant qui réufliflent le mieux, font les 
glaces ou moufles composées avec des vins ou li- 
queurs qui font extraits des fleurs , fruits , bois ou 
végétaux dont les goûts font très-forts ; 8c fi on 
les mêle avec des jus de citron 8c de l’eau pour 
les pouvoir congeler, ils perdent peu de leur goût 
naturel , 8c laiflent un goût fuffifant au mélange , 
8c avec l’aide du fucre on peut faire des compo- 
fitions agréables ; telles font les glaces de rnaraf- 
quin 8c l’eau de créole . 

Le ratafia de fleurs d’orange auquel on joint un 
peu de marmelade de fleurs , donne fou goût à 
la glace. 

Le vin mufeat avec une infufion de fleurs de 
fureau , peut faire encore une bonne glace ou 
moufle . 

Nous croyons avoir établi dans cet article les 
principes de l’art du confifeur, en avoir donné les 
procédés cflentiels , & raporté allez d’exempies 

r ur fatisfaire û ccr égard , foit à l’inflruélion , foit 
la curiofité des lefteurs . Cet art peut s’exerce» 
fur tant d’objets que le goût 8c le caprice varient 
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à l’infini , qu’il (croit inutile & comme impoflibie 
de vouloir les parcourir tous. C’til pourquoi nous 
devons nous arrêter ici , d’autant que nous ferons 
forces de revenir encore à des deferiptions à peu 
près fcmblables , en décrivant d’autres arts qui font 
analogues & correfpondans à celui du confifeur . 

Dey marchande confifeurs . 

Les marchands confifeurs font partie du corps 
de l'épicerie, qui eff le fécond des lix corps des 
marchands . 

En 172 6, H a été défendu aux maures confifeurs 
d’employer aucunes farines, amydons , 5 c autres in- 
crédiens de cette nature dans les dragées, tant 
fines qu’ordinaires , & de fe fervir de miel dans 
Jes confitures feches ou liquides, gelées, pâtes & 
autres, fous peine de confifeation & d’amende ;& 
il a été ordoné aux jurés de faire leurs vifites 
tous les deux mois, pour voir fi l’on n’ell point 
dans le cas de la contravention . 

Les dragées de toutes fortes payent 4 liv. du 
cent pefant pour droits d’entrée , & autant pour 
droits de fortie. Les confifeurs payent pour droits 
d’entrée de ieurs autres marchandifes 7 I. 10 f. 
par cent pefant , y compris les cailles , toneaux , 
embalages & cordages , & 5 1. pour droits de 
fortie . 

Explication des plancher de fArt du Confifeur. 

Planche I. La vignetc repréfente l’intérieur d’un 
premier laboratoire au r ex de chauffée , où l’on 
voit un fourneau triple placé fous une hôte de 
cheminée ; à côté de ce fourneau , un réfervoir 
double de plomb ; & fur le pourtour un grand 
nombre de tables & de tablctes contre les murs. 

Fig. t , ouvrier qui , avec fa fourchete , charge 
des fruits candis fur les grilles du moule à candi . 

Fig. 2, ouvrier qui travaille au fourneau 1 pra- 
lines en blanc ou en rouge. 

Bat de la Planche. 

Fig. 1, egoutoirt . Cet utenfile d’office cil d’ar- 
gent , ou , par abus , de cuivre rouge , de la gran- 
deur d'un grand plat , & percé comme une écu- 
moire . 

Fig. 2 , écumoire ; elle eff aulfi de cuivre . 

Fig. 3, fpatule . 

Fig. 4 , fpatule tarrée . 

Fig. 5 , grilles du moule à candi ; Il y en a de 
différentes grandeurs ; elles font faites de fil de 
laiton. Il vaudroit mieux quelles fulfent de tout 
autre métal , excepté de plomb . Les grandes fer- 
vent pour le tirage ; on y met les fruits pour les 
égouter de l’excès du fucre . Les petites fe placent 
les unes fur les autres dans leur moule. Les^ fruits 
i candi font entre deux . Les grilles empêchent 
qu’ils ne s’atachcnt en candiffanr. 

Fig. 6 , moule à candi . 
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Fig. 7 , chauffe à filtrer & clarifier . Cette opé- 
ration fe fait dans la vignete, derrière la fig. 1. 

Fig. 8 , chAffis . C’eft un câdre de bois qui porte 
à chaque angle un crochet de fer . On y atache 
une étamine ; on pofe le câdre fur un vailfeau qui 
reçoit la liqueur clarifiée à travers l’ctamine. 

Fig. 9, poêle de cuivre à différons ufages. 

Fig. 10 , chevrote ou fupporr de la poêle fit. 9. 
Par ce moyen , la poêle , aflèz éloignée du four- 
neau , laiife à l’air un accès plus libre . 

Fig. 11, 12,13, fourneau triple . On le voit â 
la partie it garni de la chevrote ; à la partie 12 
fans chevrote; & â I2 partie 13 , fa partie anté- 
rieure abatue pour montrer la grille & le cendrier . 

Planche II. La vipnete reprélente l’intérieur d’un 
fécond laboratoire mué aulfi au re2 de chauffée . 
La partie de ce laboratoire , Fig. 1 , eff un four 
& la partie fermée par un retranchement , Fig. 2 , 
eff une étuve. 

Fig. 1 , finie muré . On l’apparie muré , pour le 
difiinguer du four â boulanger. 

F‘g. 2, étuve . C’ell un cabinet muré, garni de 
bâteaux de diffanec en ditlance pour que la chaleur 
que l’on y entretient par une poêle , fe répand» 
également par-tout. 

Bas de la Planche. 

Fig. t , manne d’ofier qui fe place dans l’étuve 
fur les bâreaux , & qui contient les fubilances à 
étuver. 

Fig. a, clayon,- il eff d’ofier. Il fert â ramaffer 
les confitures lorfqu’on dégarnit les fervices , â 
porter des fleurs , à foutenir des fruits ou autres 
chofcs dans l’étuve. 

Fig. 3, tamis. 

Fig. 4 , gaufrier , ou fer entre lequel on fait 
cuire les pâtes appelées gaufres . Il souvre & fe 
ferme par le moyen de fes branches & de fon 
clou. 11 fe tient fermé quand on en expofe alter- 
nativement les deux plaques fur le feu , par le 
moyen de l’anneau qui ed i l’extrémité d’une des 
branches , & qui reçoit l’extrémité pointue de 
l’autre branche. 

Fig. 5, gaufrier <1 la flamande. Il y a une des 
deux plaques creufée & gravée ; elle reçoit l’au- 
tre & l'enferme par un rebord . La gaufre eff 
imprimée de la figure de la plaque gravée. 

Fig. 6, moule <1 bifcuitr.l.e bifeuit eff une pâte 
faite de fucre , de farine & d'œufs . Les moules 
font de papier . 

Fig. 7 , four de campagne ; il eff de tôle . C’eff 
une cfpece de tourtière qu’on échaufe par-deffus 
& par-deffous. 

Fi g. 8 , forbetiere . C’eff un vafe d’étain ou de 
fer-blanc , où l’on fait prendre en neige les liqueurs 
à fervir en gobelets, ou â faire des fruits glacés. 
La lorbetierc a, comme on voit , fon baquet ; de 
ce baquet a un trou avec une cheville pour le 
vider d’eau . La diffance de la forbetiere au ba- 
quet en dedans , eff de quatre doigts . 
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Fig. 9 > • Cet utenfile d’office eft de cuivre , 

ou de fer-blanc , ou de tôle; il a la forme d'une 
braifiere. On entoure fon couvercle de glace pilé'c ; 
on dépofe dans fa capacité tous les fruits glaces , 
au fortir de la glace, çn atendant le fervice ; on 
les y tient féparés par des papiers places deffus fie 
deffous, & des feuilles de vigne. 

Fig. 10, couvercle de la cave. 

Planche llf. La vignete montre un troifieme la- 
boratoire , où l’on fait la dragée lifle ôc la dragée 
perlée . 

Fig. i , ouvrier qui fait tourner la dragée dans 
la baffine branlante pour la lifTer. Sous la baffine 
eft la braifiere foutenue par un baquet . À côté de 
l’ouvrier eft une poêle qui contient du fucre li- 
quide 5 c propre à l’ouvrage. 

Fig. 1 , ouvrier qui fait la dragée perlée ; on 
voit au deflus de fa baffine branlante le perloir 
fulpendu à une corde ; c’ell du perloir que dé- 
goure le fucre cuit ou perlé. 

Fig. J y ouvrier qui fait la dragée au toneau . 

Bas de la Planche • 

Fig. t , baffine branlante avec fes chaînes , vue 
du côté de l’ouvrier fie de l’anfe à mener. 

Fig. 2 , braifiere . 

Fig. 3 , toneau ou fupport de la braifiere . 

Fig. 4 » perloir . C’eft un entonoir de fer-blanc, 
dont le trou , fort petit , laiffe filer le fucre douce- 
ment fur les dragées à perler . On le voit garni 
de rôutes fes pièces . 

Fig. 5 , broche du perloir que l’on enfonce 
plus ou moins pour modérer àdifcrétion la vitefle 
de la chute fie de l’écoulement du fucre à perlé. 

Fig. 6 y anneau fie corde torfe qui tienent en 
place la broche du perloir. 

Fig. 7, perloir vu par-dedans. 

Fig. 8 , alTbrtifibir ou crible pour les dragées 
rondes , 

Fig. 9, crible ou aflortiflbir pour les dragées 
longues . 

Planche W. La vignete repréfente l’intérieur 
d’un quatrième laboratoire , où diflférens ouvriers 
font occupés aux opérations du paftillage. 

Fig. i , ouvrier qui pile dans un mortier de 
marbre la gomme adragan. 

Fig. 2 y ouvrier qui découpe des fleurs dans une 
abaille de paftillaee , qu’il a formée au moyen 
d’un rouleau fur le marbre placé devant lui . 

Fig. 3 » ouvrier qui affemble les feuilles d’une 
fleur . La boire qui eft à côté de lui , contient 
des pâtes de différentes couleurs. 

Fig. 4 , ouvrier qui moule l’anfe d’un vafe de 
part iïl âge . 

Le paftillage eft une pâte de fucre avec laquelle 
on fait toutes fortes de repré fen ration s & d’orne- 
mens , 5 c qui , employée , fe feche à l’étuve. 
Les Italiens appclenr paflicca y pafteque , ce que 
nous nommons paftiliage. 
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Bas de la Blanchi. 

Fig- * > * , J , couteaux d’office . 

I , couteau h tourner . 

a , couteau à bâtonage . 

J, couteau & pâte. 

Le couteau à tourner a le raillant droit ; fa 
longueur efl de deux pouces. La lame du couteau 
û pâte e!l comme une réglé mince des deux côtés . 
Tourner efl la même chofe que cerner . Le bâto- 
nage efl une abaifie de paftiliage de l’épaifTeur 
d’une liane , coupée en petits bâtons , & léchée à 
l’étuve fur des feuilles de cuivre faupoudrées d’a- 
mydon . Le bâtonage ne doit être ni gercé ni ra- 
boteux. On fera auffi du bâtonage avec des pâtes 
de coings, de pommes, d’angélique confite, &c. 

Fig. 4 , cL'eoupoir , & fous cet outil fon em- 
preinte ; il efl de fer-blanc . 11 y en a d’autant 
de figures que l’on veut . Scs bords font tran- 
chant ; ce font des emporte -pièces , ou plutôt 
coupc-pâtes. 

Fig. 5 , neevoir . Efpece d’étampoir pour donner 
aux paftillages les nervures des feuilles. 

Les figures fuivantes font de la maniéré de faire 
les fruitÿ glacés, & doivent fe raporter â la fuite 
des figures de la planche It. 

Fig. 6 , houlele. Elle efl de fer-blanc ; elle en 
a la forme ; elle fert i travailler les neiges dans 
les forbetieres. 

Fig. 7, moule d’afperge . 

Fig. 8 , moule de hure de fanglier . 

Fig. moule de hure de faumon. 

Fig. ïo , moule de grenades. 

Fig. n , moule de faumoneau. 

Fig. 12, moule de cédrat. 

Fig. ij, moule de trufe. 

Fig. 14, moule de langue fourée. 

Fig. 15, moule d’écrevifle. 

Plancher. La vignete montre l’intérieur du cin- 
quième laboratoire au rex de chauffée , comme les 
autres, oli l’on fabrique le chocolat. 

Fig. 1 , ouvrier qui brûle ou torréfie du cacao 
dans une chaudière de fer , fur un fourneau fem- 
blablc â celui de la planche I. 

Fig. 2 , ouvrier qui vanne les amandes . 

Fig. j, ouvrier qui les pile dans un mortier de 
fer qu’on a échaufe auparavant ,& fous lequel on 
tient du feu. 

Fig. 4 , ouvrier qui broie le chocolat fur une 
pierre dure échaufée, avec un rouleau de fer. . 

Bas de la Planche. 

Fig. t, chaudière à torréfier le cacao. 

Fig. z , fpatule à remuer le cacao dans J» 
chaudière . 

Fig. j, table à broyer, avec la pierre deffus & 
la poêle à feu deflbus. 

Fig. 4 , le rouleau avec fes deux poignées de 
bois. 


Digitized by Google 



5 6 C O N C O N 

Les figurer fui vantes font relatives à la manière I Fig. 6, moule de fromage Parmefan . 
de glacer les fromages . 1 Fig. 7 , moule de fromage k la Chantilly . 

Fig. 5 , moule à fromage. 1 

VOC ABU L AIRE de lArt du Confifcur . 


A Baisse* la pâte ; c’efl l'étendre , avec un 
couteau de bois , fur une table que l’on nomme 
tour . 

Assortissoir ; c’ell , chez les confifeurs , une 
forte de crible , dont les trous font affortis à la 
grôfleur & à la forme des dragées que l’on veut 
faire . 

Bain-marie ; eau chaude ou bouillante , dans 
laquelle on met un vafe pour cchaufer le liquide 
qu’il contient . 

Baqurt ou seau pou* les 5ORIET1 Eres j cfpece 
de feau confirait avec des douves de bois de chine , 
auquel on donne trois pouces de diamètre , & 
demi-pouce d’élévation de plus qu’à la forbetiere ; 
on y perce un trou au deffus du fond , & on tient 
ce trou bouché avec une bonde qu’on ouvre à 
volonté . 

Beanchjr ou pair* blanchir ; c’efl enlever 
de deffus les abricots , amandes , &c. cette efpece 
de boure ou de duvet dont ils font chargés , en 
fàifanr paffer ces fruits par une leflive préparée 
pour cela . . 

Blanchir ; c’cfl auffi faire cuire des fruits dans 
l'eau , ou du moins les amolir . 

Calot ; c’elt une ealote de chapeau ,• dans la- 
quelle on met les dragées, après qu’elles font ré- 
parées des branches . 

Candir; fe dit de la préparation du fucre en 
le fondant , le clarifiant & le cryftallilàm fis ou 
fept fois différentes , pour le rendre dur & tranf- 
parent . 

Les apothicaires font aufli candir certains médi- 
carnens en les faifant bouillir dans le fucre , & les 
confervent par ce moyen en nature; c’eil à propre- 
ment parler ce qu’ on appelé confire ; car ces 
deux opérations ne different entr 'elles que du plus 
au moins de cuiffon du fucre . 

Candis ; fe dit des confitures de fruits ordinaire- 
ment tout entiers , fur lefquels l’on a fait candir 
du fucre, après qu’ils ont été cuits dans le firop, 
ce qui les rend comme de petits rochers cryllallifés 
de diverfes formes & figures. 

Candis; fe dit encore des confitures liquides, 
lorfqu'à force d’avoir été gardées le fucre vient à 
s’en féparcr & à s’élever au deflùs du fruit, oh 
il forme une efpece de croûte dure . 

Cannelon ; moule de fer-blanc cannelé , pour 
donner cette forme aux crèmes ou fromages glacés. 

On appelé auffi cameton la fubllance même qui 
a été cannelée dans un de ces moules. 

CAssons ; portions de cacao brifé , qui ont été 
triées. 

Cave ; eff une picce portative en manière de 


caiffe, faite de fer-blanc, avec quatre ou fix pots 
de meme métal , tenant chacun une pinre , & qui 
s’emboîrcnt dans la caiffe ; iis. font retenus par un 
petit rebord qui efl au fond. On s'en fert pour 
glacer toutes fortes d’eaux & de crèmes.' 

Cédrat; efpece de citronier. On donne le même 
nom aux fruits de cct arbre. On fait de ces fruits 
une confiture liquide & une confiture feche ; ils 
font entiers dans la liquide , & par quartiers dans 
la feche . On en tire aufli une liqueur très- 
eftimée . 

Chanci* ; c’efl commencer à moifir : on dit 
que la confiture efl chancie, lorfqu’elle ell cou- 
verte d’une pellicule blanchâtre ; on dit qu’elle eff 
moifie, quand il. s’c'Ieve de cett» pellicule blan- 
châtre une efflorefcence en mouffe blanchâtre ou 
verdâtre . La confiture trop cnite candit; celle 
que ne l'eft pas affez ou qui manque de fucre, 
chancit. 

Chausse ; c'eff une toile ou telle autre étofe 
taillée & coufue en forme de. capuchon, pour y 
faire paifer les liquides qu’on veut clarifier . 

Clarequet; c’cll uns efpece de pâte tranfpa- 
rente : on en fait de plu/ieurs efpece. , de pommes , 
de coings, de grâfeilles, de prunes. * 

Clayon ; les confifeurs appelenr ainfi un rond 
de fil d’archal ou d’ofiers en treillis , affez ferré , 
fur lequel ils pofenr particuliérement ce qu'on 
tire au fec, en travaillant le fucre pour le glacer. 

Cloche; vafe pour l’ordinaire de fonte, fait en 
four de campagne, dont les confifeurs fe fervent 
quelquefois . 

Cofret; diminutif ce cofre . Les confifeurs 
donnent ce nom à des boîtes de bois de différentes 
grandeurs , dans lefquelles ils ferrent leurs confi- 
tures. 

Colature j ce term» fe dit d'une compofition 
claire , ou d une filtration imparfaite au travers 
foit d’un tamis, foit d'une toile peu ferrée. 

Compote ; forte de confiture de peu de garde , 
parce que les fruits dont elle ell faite , ne font pas 
cuits au degré néccffaire pour ctre confervés long- 
temps. Compote ell donc proprement une confi- 
ture dont les fruits ne font pas affez confits. 

Concasser; c’efl piler grôffiérement . 

Confire ; c’efl donner à un fruit, â une plante 
ou à une herhe , une forte de préparation en l’in- 
fufant dans du fucre , firop , eau-de-vie ou vi- 
naigre , pour leur donner un goût agréable , ou 
pour les conferver plus long-temps . 

Confiserie ; c’elt l’art de faire des confitures 
de toutes les elpeces, & plufîcurs autres ouvrages 
en fucre. 

Confiseur ; 
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Confiseur cm Confiturier ; marchand qui 
fait & qui vend des confitures , ou qui en fait 
venir des pays étrangers & des provinces du roy- 
aume où l'on excelle à les faire, pour les débiter 
en gros & en déni! . 

Coneiture ; nom que l’on donne aux fruits , 
aux fleurs , aux racines, & à certains fucs, lorf- 
qu’ils font bouillis & préparés avec du lucre ou 
du miel , pour les rendre de garde ou plus agré- 
ables au ■; * . 

Dscuihï ce sucre ; c’eft remettre le fucre dans 
fon état naturel, & le rendre tel qu’il étoit avant 
d’avoir été cuit ; ce qui fe fait par le moyen 
d’eau dans laquelle on le parte, & c. 

Dégraisser ; c’ell mettre un peu d'eau dans les 
compofirions trop épailfes. 

DiAilotim ; elpeces de dragées fort grèffes & 
longues , faites de chocolat incrufté de fucre en 
grains très-durs. 

DaaoÉES ; cfpcces de petites confitures feches , 
faites de menus fruits , graines ou morceaux d’écorce 
ou de racines odoriférantes 5c aromatiques , 5cc. 
incruftés ou couverts d’un fucre très-dur & très- 
blanc. 

Ec oirrotax; utenfile de la grandeur d’un plat, 
& percé comme une écumoire. 

Ehnoles; on nomme ainfi des filets de glace 
qui fe forment dans les crèmes & eompomions 
glacées. 

Étamine ; étofe que l'on parte dans une piece de 
cuivre ou de fer-blanc un peu creufc, & percée 
de plufieuts trous en forme de pafloire. On s’en 
fert pour égouter les fruits, foit après les avoir 
blanchis i l’eau, foit même en les tirant du 
fucre . 

Étuvi ; petit cabinet oh il y a, par étage, di- 
verfes tabietes, pour foutenirce qu’on y veut faire 
féchcr . 

Exprimer ; c'eft tirer le fucre de quelque fruit 
en le preffant. 

Extraire; c’eft féparer par l’étamine, ce qui 
ert clair de ce qui ne l’ert pas. 

Fers; on fe fert de diverfes fortes de fers dans 
l’office, foit pour les gaufres, foit pour découper 
les papiers. 

Filtre* ; c’eft faire paflér une liqueur k travers 
ia chaulie oa du papier gris, pour la rendre plus 
limpide . 

Flegme ; partie aqueufe d’une liqueur fpiri- 
tueufe . 

Fouet; lanière de brins de buts on d’olïer,pour 
fouette les blancs d’œufs, ou la crème. 

Four de campagne ; eft un four de cuivre rouge 
portatif , long , & de trois ou quatre doigts de 
hauteur, un peu élevé fur fes pieds, pour qu’on 
puiffe y mettre du feu défions félon le befoin , & 
garni d’un couvercle rebordé pour retenir le feu 
qu’il faut quelquefois mettre éefius. 

Galons; ce font des boites rondes dont on fe 
fort pour ferrer les dragées & autres confiture) 
lèches : on leur donne peut-être ce nom, parce 
Arts Cr Miiert. Terne II, 
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qu elles font bordées en haut & en bas d’une efpeee 
ae galon ou demeie en peinture . 

Garder au liquide ; c’eft confire un fruit quel 
qu il foit , de façon qu’on puiffe le conferver 
toujours liquide. 

Gauerier; c’eft un moule h charnière, dans 
lequel on fait cuire les pâtes appelées gaufres. 

Gimblete ; ouvrage de coafiferie fait en forme 
d anneaux , de chifres , èfcc. d’une pâte mêlée avec 
du vm d'Efpagne ou da vin blanc commun , des 
œufs, de la farine , h laquelle on donne telle 
odeur qui piait . 

Glacer ; c’eft orner des piats de deffert d’une 
forte <ie garniture de fucre, & autres ingrédietu 
femblables . 


Glacer ; fe dit auffi des fruits confit; fut lefquefs 
le fucre eft candi & tranfparent . 

si [-aces , ce font des liquides, des fucs de fruits, 
des marmelades & crèmes, que l’on fait geler 
pour ies rendre plus rafraîchiflsns 5c plus agréables 
au goût. On fait des glaces d’une infinité de com- 
politions , dont voici les principales . 

Glaces de fleurs d’orange . 
de roiè. 
de viole» . 
de fureau, 
d'ananas, 
de cédrat . 
d’abricots , 
de cerifes. 
de citrons, 
de bergamotes, 
de bigarades . 
de brugnons, 
de chlfis . 
de coings . 
d’épîne-vinetes . 
de framboifes. 
de fraifes . 
de grenades, 
de gtifeilles. 
de gtâfeilles framboifées, 
de limes douces, 
d’oranges . 
de pêches, 
de pavies . 
de rouffelets. 

de poires de bons chrétiens, 
de prunes, 
de raifîns. 
de verjus. 

de crème vierge ou natureie. 

de crème à la vanille. 

à ia candie . 

aux girofles. 

à l’anis . 

aux piftaches. 

aux amandes. 

de Strasbourg. 

aux avelines. 

aux trufe5. 
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. Glaces aux marrons, 
aux noix. 

aux noix A' Acajou, 
an pain de feigie . 
an lucre brûle, 
au bouacaci . 
an cacao . 
au chocolat, 
au chocolat blanc, 
au fafran. 
au cédrat. 

de fleurs d'oranges grillées. 

au café blanc, 
au café brun, 
aux bifcuits. 

aux macarons d’amandes ameres. 
aux macarons d’avelines, 
à l’Italiene. 
au pot pourri . 
aux oeufs . 
au riz . 
aux cerneaux, 
aux fromages, 
aux échaudés . 
à l’ambre, 
à la Chantilly, 
au vin mufcar. 
au vin dTfpagne. 
de Tokay 
du Cap. 

Lacryma Chrifii. 
aux liqueurs, 
au matafquin . 
à la crème des Barbades, 
à 1 cau-de- vie de la Côte . 
i l’eau de créole, 
au rofolis . 
à l'huile de Vénus . 
au Bolognia . 
aux ratafias. 

Chim* ; fe dit dune crème ou de blancs 
d'oeufs dont les parties fe congèlent séparément 
en forme de petits grains. 

Grileace ; ouvrage à qui l’oo donne ce nom , 
parce qu’on le laiffe un peu rouffir for le feu . 
On fait des grillages d’amandes, de tailladin, de 
citron, &c. 

Houjjete ; efpece de cuillère de fer-blanc ou 
d’un autre méral, qui a la forme d’une houlete , 
pour travailler les neiges & glaces. 

i \ fusion ; ce. fl l’extraftion d’un fuc , d’une 
odeur ou d’une faveur que l’on obtient par la chaleur 
de l’eau. 

Lissé ( grand ); c’efl, parmi les coBfïfcurs,du 
fucre cuit au point de former un filet allez fort 
pour ne point fe rompre en ouvrant les deux doigts 
qu’on y a trempés, & pour prendre ainfi une allez 
grande étendue . 

Lassa ( petit ),■ c’efl quand le fucre fait entre 
les deux doigts un filet imperceptible & très- 
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aisé i être rompu pour peu qu’on écarte les 
doigts . 

Marquer ; c’efl faire une compofition de glace 
ou autre. 

Massetain ; efpece de pains d’une pâte d’amandes 
3c de fucre , i peu près comme celle des bilcuits ; 
on en fait avec la marmelade de prefque tous les 
fruits, dans chaque faifon . 

Meringues : c eft un petit ouvrage fort joli & 
fort facile i faire ; ce font des elpeces de malle- 
pains de pâte d’œufs dont on a séparé les blancs , 
de râpure de citron Sz de fucre fin en pondre . 
Au milieu des méringues, on met un grain de 
fruit confit félon la iauon , comme cetife , fnm- 
boilé , &c. 

Mono** les amandes ; c’efl les éehauder pour 
en ôter la peau. 

Mortier ; il y en a de bois , de bronze Si de 
pierre ; on s’en fert pour piler & réduire en 
poudre certaines fubflanccs, ou pour en exprimer 
les focs. 

Mouie ; c’eft un inftrumeot ou un vaiffeau qni 
fert à donner une forme i certaines fubflances. 

Mousseline; ell un ouvrage en pâte de gomme 
adragaa détrempée dans de l'eau claire fit jus de 
citron, avec du fucre royal en poudre & pafsé au 
tamis , démêlant & batant bien le tout enfèmble 
jufqu’à ce que la pâte foit bien maniable. On en 
peut faire de la rouge , en y ajoutant de la coche- 
nille préparée ; de la violets , en y mêlant de 
l’iadigo; de l’iris, de la jaûne. 

Moi sses; fortes de glaces composées avec une 
crème légère & en moufle. 

Neioe; compofition de fucre St de jus de cer- 
tains fruits, comme de framboife , de grôlêille 
ou de cerife, qu’on fait glacer, & qu’on fert for 
la table. 

Nervoir ; efpece d't'tampoir pour donner au 
palliliage les nervures des feuiiles. 

Nom pareille i efpece de dragée auflî menue 
que de la graine de navete, 3c quelquefois plus 
fine , qu’on tire ordinairement de Sedan . 

Oranceats ; ce font des dragées faites de tail la- 
dies d'oranges aigres, qui font fort agréables lorf- 
qu'on y a employé de bon fucre. 

Pastillage ou Pastille ; efpece de pâte de 
fucre , dont on drefle des porcelaines pour les def- 
ferts ; il y a pluiieurs fortes de paftiiles qui pre- 
nent leur dénomination de la matière principale 
qui entre dans leur compofition , comme paftiiles 
de canelle, de violete, occ. 

PLte ; c’eft un terme dont on fe fort pour ex- 
primer une préparation de quelque fruit , faite 
en en broyant la chair avec quelque fluide ou autre 
mixtion, jufqu’i ce quelle ait quelqueconliftance, 
l’étendant enfuite for un plat, & la séchant avec 
du fucre en poudre, jufou'i ce qu’elle foit auflî 
maniable que de la pâte ordinaire . Aiell l’on fait 
des pâtes d’amandes, des pâtes de pommes , d'a- 
bricots , de cerifes , de raiiîns , de prunes , de 
pèches, de poires, &c. 
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Perlé ; les confifeurs appelenc du fucre perlé, ou 
cuit i ta perle, celui auquel ou a donne le fé- 
cond degré de cuilfon . On reconoir que du lucre 
eft cuit a perlé , lorfqu’on en prend avec le doigt 
& qu’on le met fur le pouce : eu fi , en entrou- 
vrant les doigts, il s’en forme un petit filet , & 
s’étend autant qu’on les peut ouvrir, cette cuilfon 
s’appele grand perlé ; & s’il s’étend moins fie qu’il 
fe rompe , on le nomme petit perlé . 

Perloir ; efpece d’entonoir de fer-blanc , dont 
le trou ell fort petit , pour laifler filer le fucre 
doucement fur les dragées à perler . 

Pistaches,' les confifeurs appelent de ce nom 
un ouvrage qu’ils font en forme de dragées ex- 
trêmement petites , dont le fond ell de la graine de 
pillaehe , d’où cet ouvrage tire fon nom . 

Pistaches en surtout ; les confifeurs donnent 
ce nom à des piftaches cifsées & mifes à la praline, 
& trempées dans une compofition faite dun oeuf 
batu fie brouillé avec de l’eau de fleur d’orange . 

Pralines ; c’ell griller avec du fucre . 

Pralines ; cfpeces de dragées ou amandes cou- 
vertes de fucre fondu dans un peu d’eau , faifant 
bouillir le tout enfemble jufqu’à ce que les 
amandes pétillent : ces fortes de pralines font 
grilits . 

Les pralines rouges , font des pralines aulfi . Les 
confituriers leur donnent cette couleur , par le 
moyen de la cochenille préparée , dans laquelle on 
les trempe. 

Resiuer le chocolat ( faire) ; c’eft faire amolir 
du chocolat fans eau fur un feu doux. 

Roquâtes ; forte de confiture faire d’écorce d’o- 
ranges tournées , fort déliées , obfervant de leur 
donner le plus de longueur qu’il fe peut. On ap- 
pelé encore cette efpece de confiture tournures . 

Sorbetière ; vafe d’étain dans lequel on fait 
geler les forbers ou compofitioos deftinées à faire 
des glaces d’office. 

Suc ; c’eft le jus ou la partie favoureufe de 
quelque fubftance. 

Sucre ; fubfhnce douce fie agréable au goût , 
que l’on tire de la canne au fucre , que l’on purifie 
enfuite , fie que l’on réduit en pain . 

On diftingue dans le fucre differens degrés de 
cuifibn que l’on nomme , 


Sucre i lifsé. 
à perlé. 
h louflé. 
à la plume, 
à câfsé. 
au caramel. 

Sucre royal ; c’eft le fucre le plus rafiné. 

Trilladin ; petites bandes delà chair de citron 
ou d’orange, fitc. fendues extrêmement minces, fie 
en longueur comme des lardons. 

Tambour ; tamis fort fin pour palfer du fucre 
en poudre. 

Tamis à glace; tamis de crins très-forts & bien 
ferrés, qui fervent à palfer les fruits charnus pour 
les glaces. 

Tirer au sec ; c’eft l’aflion de confire une ehofe 
en la faifant sécher , pour ia garder telle . 

Tour ; c’eft le nom que l’on donne à 1a table 
du confifenr . 

Tourner ; lignifie enlever la peau ou l’écorce 
fort mince & fort érroite avec un petit couteau , 
en tournant autour du citron. 

Tournures ; ce font les bandes ou lanières qu’on 
enleve de deflits lesfraits d’odeur, comme citrons, 
limons, oranges, ficc. foit pour diftiller , foit pour 
confire . 

Tou bons ; ouvrages travaillés avec des aman- 
des, des avelines, de l’écorce de citron vert cou- 
pée par tranches 8c delséchée à la poêle ou dans 
l'étuve, avec du fucre en poudre, fie des blancs 
d’œufs bien fouetés . 

Travaille» une glace ; c’eft remuer la eom- 
poünon dans une forbetiere avec la houlete, pour 
que la congélation fe farte également. 

Vierge ( crème ); celle qui eft crue ou fans 
mélange . 

Videle ; infiniment de fer-blanc , dont on fe 
fert pour évider certains fruits qu’on veut confire. 

Zests d'oranges , de citrons , ficc. ; petites 
bandes d’écorce coupées de haut en bas , « fort 
minces. 

Zester ; c'eft couper l’ccorce d’un citron du haut 
en bas par petites bandes, les plus minces qu’il 
fe peut . 
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COULEURS ET VERNIS 


( Art de préparer les ) . 


ous n’avons d'autre objet dans ctt article que 
de «porter les meilleurs procèdes pour obtenir & 
compofer les couleurs & les vernis employas dans 
la peinture. 

Det Couleurs. 

L’origine & la caufe primitive des couleurs font 
du refînrt du phyficien ; cette fublime théorie 8c ces 
favances recherches trouveront place dans une autre 
d i v i (km de cet ouvrage . 

Bornons-nous dans ce Diélionaire des Arts à ce 
que la pratique nous enfeigne à cet egard . M. 
Watin, peintre, doreur, vernilTeur, & marchand 
de couleurs, dorures 8c vernis, a publié fur fon 
art un excellent Traité que nous devons principale- 
ment confulter ; il nous fervira de guide dans la 
plus grande partie de ce que nous allons dire, & 
donnera en même temps aux ar tilles & aux ama- 
teurs le détir de recourir, dans l’occaliaa , à lui- 
même & à fon ouvrage . 

Nous ne traiterons dans cet article que des cou- 
leurs & des vernis en général , nous réfervant de 

Î iarler de leur application , & de la maniéré de 
es employer, il l'article de l'Art du Peintre en bâti- 
ment , ainfi que de la dorure il l’Art du Doreur . 
Mais avant que d'entrer dans les détails des cou- 
leurs, nous ferons deux obfervations d’après M. 
Macquer dans fon Diôionaire de Chimie . 

i". C’elt un principe que la couleur d’aucun corps 
ne peut être fenhble , à moins qu’elle n’ait un certain 
degré d’ intenliré ; d'où il fuit que certains corps qui , 
dans leur état de compacité ont une couleur très- 
belle & très-marquée, la perdent par la divilion 
qui diminue leur inteniîté. Aullî voit-on que le 
marbre noir, ie corail rouge, le foufre , & beau- 
coup d’autres fubllances qui ont une couleur très- 
marquée étant en malle , perdent cette couleur à 
proportion qu’on les broie en parties plus fines , 
en forte qu’elles devienent prefque blanches quand 
la divilion eft portée allez loin. Ainfi, c’eft dans 
ce dernier érac de divilion qu’il faut confidérer 
les matières colorantes avant de les employer. 

2 °. L’expérience prouve que la couleur verte des 
plantes s’aitere facilement & même fe change en un 
fauve brun par une efpece de fermentation qui fur- 
vient aux plantes après qu’elles ont été cueillies , à 
moins qu’on ne prévient cette fermentation par 
une delhccation três-prompte ; on doit aufiî obferver 
que quoique la couleur verte fe change & difparoiiTe 
même alors totalement , elle n'eft pourtant point 
détruite pour cela , & qu’on peut par le moyen de 


menftntes , séparer & extraire la partie verte des 
plantes feches qui n’ont plus la moindre apparence 
de vert. 

Obfervons encore , d’après les phyficiens , que 
les couleurs vienent en grande partie des métaux, 
foit en nature , foit dans leur mélange . 

Le fer difious fournit le iaûne , l’orangé , le 
rouge, le violer, le bleu, le noir. 

Le cuivre difious , colorie les objets en bleu , en 
vert, en noir. 

L'or donne le pourpre . 

Le plomb, difious ou calciné, fournit le blanc, 
te gris , le minium , la iitharge d’or , la litharge 
d’argent Sc le noir . 

L Vrai» fert à donner i l'écarlate une partie de 
fa beauté. 

Le cobalt donne i l’émail une couleur bleue . 

Le mercure 8c {'antimoine forment la couleur 
rouge du cinnabre, & c. C’eft ce que nous verrons 
plus particulièrement dans les faïences , les émaux, 
les porcelaines, 8cc. 

On fuivr» l’ordre alphabétique dans Ia divifion 
des couleurs dont il va être queftion . 

Acier ( couleur d’ ). On emploie la couleur 
d’acier pour les férures . Voici fa compofition : 
broyez du blanc de cérufc , de la laque fine , du 
verr-dc-gris cryftallisé, du bleu de Prufie , séparé- 
ment , à l’eficnce ; plus ou moins de chacune de 
ces couleurs , mêlées avec le blanc , donne le ton 
de l’acier. Quand il ert tel qu’on le délire, on en 
prend grôs comme une noix , qu’on détrempe dans 
un petit pot avec un quart d’effence , « trois 
quarts de vernis gras blanc ; on nétofe bien les fé- 
rurcs y on les peint avec cetrc couleur , en laifiant 
la diftanct de deux ou trois heures entre chaque 
couche . Après cette opération , on met une couche 
de vernis gras pur. 

On peut faire auflî la couleur d'acier avec du 
blanc de cérufc, du noir de charbon & du bleu de 
Prufie , broyés enfemble 1 l’huile grafie, & qu’on 
emploie i l’cfience. Cette compofition eft moins 
coilteufe , mais non pas aufiî belle que lapremiere. 

Ardoise (couleur d’). Pour faire cette couleur, 
on prend du blanc de cérufe & du noir d’Allemagne , 
tous deux broyés à l’huile de lin ; on les mêle & 
on les détrempe enfemble dans la même huile. Ce 
mélange forme un gris d’ardoile dont on abreuve 
d’abord Us tuiles on leur donne enfuite trois 
autres couches plus fortes. 

Argenture. Pour appliquer certe couleur , on 
a foin que l’ouvrage foit bien apprêté, adouci 8c 
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répart ; enfuite on donne une couche de beau blanc 
de plomb broyé bien fin à l’eau , & détrempé à la 
colle ,- on détrempe ce même blanc de plomb avec 
la colle plus foible , on en met deux nouvel es couches 
fur l’ouvrage argenté avec de l’argent en feuilles; 
on brunit les parties; & quand le tout efi bien fec, 
on prend de la colle dans laquelle on met de l 'argent 
moulu , que l’on paffe fur tous les endroits qui doi- 
vent être mats , & dans les refends où l'argent en 
feuille n’a pas pu entrer. 

Pour conferver l’argenture & défendre cette cou- 
leur contre le mauvais air , il faut y palier un 
vernis à l’efprit de vin. 

On a décrit dans l’Art de l’Argenteur les pro- 
cédés pour appliquer les feuilles d'argent fur les 
métaux . 

Aventurine ( couleur d' ) . On l'ait que l’aven- 
turine efi une pierre rougeâtre ou jaunâtre, ou de 
telle autre couleur , toute parfemée de pailletés qui 
femblent de lor . Pour imiter fon brillant, onfelert 
du clinquant haché ou de la grèlfe bronze d’Alle- 
magne , qu’on emploie de 1a maniéré fuivante . 

Si l’on veut peindre une aventurine verte , par 
exemple, on met d’abord fur l’ouvrage une couche 
de vert qui fe fait avec du blanc de cérulé broyé 
à l’huile , du vert-de-gris calciné 8c broyé à l’ef- 
fencc , le tout détrempé avec un quart d’huile 
graffe 8c le refie d'effence ; on donnedeux couches, 
ce quand la demiere efi encore fraîche , on fau- 
poudre également , avec un tamis , de l’aventurinc 
argentée . 

On laide repofer tout l’ouvrage une demi-heure 
en l’étendant à plat, afin que la couleur ait le temps 
de mordre & de happer l’aventurinc ; puis on ren- 
verfe la peinture, pour faire tomber les particules 
d'aventurine qui ne (ont pas adhérentes. On laide 
sécher deux ou trois jours , jufqu’à ce que paffant la 
main fur l’ouvrage , l’aventurinc ne s’en détache pas ,- 
on pofe cnfuite une feuille de papier defius ; on 
apuie la main ou quelque ebofe de ttès-liffe , 8t 
l’on imprime les pailletés d’aventurine qui ten- 
draient à fe relever. 

Cela fait , on prend du vert-de-gris eryflallisé 8c 
broyé très-fin à l'huile ; on le détrempe d’une con- 
fiance très-claire , avec moitié huile graffe 8c moitié 
eflence de térébenthine ; on étend bien légèrement 
& bien uniment avec un pinceau cette couleur, en 
prenant garde qu’elle ne faffe pas des ombres , & 
qu’elle pareille comme glacée, en forte quel’aven- 
turine y foit toute brillante. 

On paffe deffus nn bon vernis à l’efprit de vin ; 
& fi c’efi fur des paneaux de voitures , on fe fert 
d’un vernis gras blanc au copal . 

Quand cette couche de vernis efi bien feche , on 
paffe la main deffus ; & fi l’on lent quelque petite 
pointe d’aventurine, on l’enfonce dans le vernis 
avec l’ongle. 

On renouvelé les couches de vernis jufqu’à 
dix ou douze fois pour pouvoir polir l’ouvrage. 

Il efi polfibte de faire des avencurines d’autres 
couleurs qu’on veut. 
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Pour Vtventurme rentre, on compofe un rouge 
avec du blanc de céruie , du carmin , de la belle 
laque fine , qu’on broie 8c détrempe comme ci- 
deffus . 

Pour l’ave ni urine bleue, on fe fert du bleu de 
Prude . 

Pour Vaventurine dorée, on choifit du plus beau 
ftil de grain , & du blanc de cérufe ; on glace avec 
une couche de vernis à l’or, à l’cfprit de vin , que 
l’on a eu foin auparavant de préfenter au feu ; ou 
bien l’on prend de l’aventurine dorée , qui porte 
elle-même fa couleur. 

Quand on veut mettre V aventurine fur des fonds 
sàblés, il faut la faupoudrer légèrement , defajon 
que la couleur paroiffe. 

Aurore (couleur). On obtient le jaune aurore , 
ou citron , en mêlant enfemble plus ou moins d’or- 
pin rouge 8c d’orpin jaûne . L’un 8c l’autre ne 
s’emploient guere qu’à l’huile , 8c devienent fu- 
perbes étant employés an vernis. 

Si l’on ne veut pas fe fervir d’orpin, on prend 
du blanc de cérufe , auquel on ajoute du beau 
fiil de grain de Traies, ou du jaùne de Naples, 
qui efi plus folide . 

Azur . Nous avons raporté dans un affez grand 
détail à l'article Bleu a Azur , ce qui concerne 
cette couleur , pour noos difpenfer d’en parler 
ici . 

Badigeon . Cette couleur donne aux bâtiment 
le ton d’une conftruflion nouvele , ou d’une piecre 
fraîchement taillée . Pour la compofer , on prend un 
feau de chaux éteinte ; on y joint on demi-feau 
de fciu re depierre avec le mélange d’ochre de rue, 
fuivant l’intenfité que l’on veut donner au badi- 
geon . On détrempe le tout dans un feau d’eau , 
où l’on a fait fondre une livre d’alun de glace . 

Ou bien , fi l’on manque de fciure de pierre, 
on la remplace par une plus grande quantité d’ochre 
de rue ou d’ochre jaûne , on écrafe des écailles de 
pierres de S. Leu, on en paffe la poudre au tamis; 
faites du tout une cfpcce de ciment avec la chaux , 
qui efi difficilement altéré par la pluie & l’air. On 
badigeone avec une grôffe broffe . 

Blanc, Bleu. Nous avons fait de ces deux cou- 
leurs autant d’articles particuliers, 8c affez déve- 
lopés pour que nous devions y renvoyer nos 
Leêtcurs . 

M. de Morveau , de l’Académie des Sciences de 
Dijon , a trouvé un blanc de fine préparé qui a 
la propriété , dit-il , d’être inaltérable même par 
les vapeurs phlogirtiqucs les plus fortes, qui noir- 
ciffent fur le champ le blanc de cérufe & tous les 
blancs tirés du plomb; il n’a aucune des qualités 
mal-faifantes des chaux de plomb.- on fait que 
celle du zinc peut être prife intérieurement. Le 
blanc de zinc fe mêle parfaitement à toutes les 
couleurs ; il s’emploie également à l'huile 8c à la 
détrempe . On a remarqué qu’il avoit l'avantage 
de prendre moins d'huile , & de sécher moins ra- 
pidement que les blancs de plomb. 

Il y * un dépit de ce blanc de zinc à Dijon , 
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chez le fieu» Courtois , ataché au laboratoire de 
l'Académie. 

Et à Paris , chez le fieur Trenard , marchand 
épicier, rue de Gratnmont. 

Bois ne chêne (couleur de ). Pour compofer cette 
couleur, on emploie trois quarts de blanc de cérufe, 
& l’autre tjuart d’ochre de rue , de terre d’ombre , 
& de jaune de Berry ; on proportionc ces der- 
nières fubftances fuivant le ton que l’on veut 
donner à la couleur de bots de chêr.e . On en fait 
également ufage à l'huile & à la détrempe. 

On imite la couleur de bois de noyer par le 
mélange du blanc de cérufe , de l'ochre de rue, 
& de la terre d’ombre, rouge & jaûne de Berry. 
Cette couleur peut s’employer k la colle ou k 
l’huile . 

Bronze (la). Nom avons décrit dans un' article 

r recèdent de ce Diftionaire , la compofition 3c 
emploi de la couleur dite la bronza. 

Brun . Cette couleur , indéterminée en elle- 
même , a différentes nuances qui font comprifes 
fous les dénominations de couleur de bois , de 
couleur de marron , d 'olive , 3cc. Voyez ces mots. 

L’ccfre de rue fert à peindre en brun clair , ca- 
ndie , 3c donne des couleurs brunes plus ou moins 
foncées. Les peintres s’en fervent pour les tableaux. 

La terre d'ombre eil une terre obfcure , friable , 
& tendre, qui fert auflTi i peindre en brun . Elle 
acquiert un ton plus brun parla calcination ; alors 
elle dégraifTe l’huile , & s’emploie pure 1 glacer 
des fonds bruns . Les peintres en tableaux s’en 
fervent pour ombrer 8c faire des fonds. 

.. Le ftil de grain brun ou A' Angleterre y fert aufli 
i ombier 8c a faire des glacis . 

Il doit être de câlfe nette , & devient fuperbe 
à l’huile. 

La terre d'Italie efl approchante de celle de 
l’ochre de rue, mais plus vive, plus belle , qu’il 
faut choifir lourde 3c brune en dedans. Elle s’em- 
ploie au pinceau pour faire de beaux lavis 8c 
glacis t-n brun . 

La terre de Cologne efl une efpece de terre 
d’ombre , un peu plus brune 3c plus tranfparente 
à l’emploi , mais fujete à s’afoiblir ; die efl pour- 
tant employée pat les peintres pour faire An bruns. 

Carmin . Le rouge, dit le carmin , forme en- 
core un aride particulier de ce Diâionaire . 

Céruse. On a traité de la couleur de cérufe à 
l’article Blanc . • 

Chamois. Cette couleur, qui dl une nuance de 
jaûne, fe compofc avec du blanc de cérufe, beau- 
coup de jaune de Naples , une pointe de ver- 
millon, 8c un peu de jaûne de Berry. On l’em- 
ploie de toutes façons . 

Citron. Nous avons dit ci-deflus que le jaûne 
citron ou aurore , étoit la même chofe , 8c qu’on 
compofoit certe couleur avec plus ou moins d’orpin 
rouge 8c d’orpin jaûne. Voyez au mot Aurore. 

Cramoisi , 8e couleur or. rose . Les mêmes 
ingrédiens fervent À la compofition de ces deux 
nuances du rouge . Prenez de la laque carminée , 
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du carmin , 8c très-peu de blanc de cérufe ; vous 
aurez le cramoi/i . En mêlant peu de carmin, une 
pointe de vermillon 8c du blanc de plomb , on 
obtient la couleur de rofe . Ces couleurs font belles 
employées k l’huile d’oeillet , 8c détrempées à 
l’eilence . 

Dorure ■ Nous ne dirons rien de cette couleur, 
nous réfervant de parler avec une certaine étendue , 
dans un autre article de ce Diftiooaire, de la Do- 
rure 8c Argenture. 

Gris . Cette couleur efl formée en quelque 
forte par différentes nuances du blanc , dont les 
principales font V argentin , le gris de ferle , le 
gris cle Un , 8c le gris ordinaire . 

Le gris argentin fe fait en mélangeant le beau 
blanc avec du bleu d’indigo 8c du noir de vigne 
en très-petite quantité. 

Le gris de perle fe fait avec le bleu de Pruffe, 
le blanc 8c le noir d'ivoire. 

On obtient le gris de lin par un mélange de 
ccrufe , de la laque , 8c de très-peu de bleu de 
Prude qu’on broie féparément , 3c que l’on dofie 
cnfemble dans une proportion qu’il faut effayer. 

Le gris ordinaire fe compofe avec du blanc 8c 
du noir de charbon . 

Tous ces gris s’emploient également à l’huile 
8c à la détrempe. 

Iaûne. L’ochre de Berry pure, donne le jaûtte. 

Vochre /aine peut s’employer pure k l'huile 8c 
8c i la détrempe . 

Vochre de rue ou de rut , ou le / attne ob/cur , 
ell une terre naturele qui fe trouve dans les mines 
de fer . Elle acquiert une belle couleur par fa 
calcination . 

On aura un jatine tendre en mêlant l’ochre avec 
le blanc de cérufe, qui lui ajoute du corps . On 
peut employer l’un « l'autre en détrempe . S’ils 
font broyés k l’huile , on peut les détremper k 
l'hmle, à l’edence ou à l’huile coupée. 

Vorpin ou r/algar , ell une matière três-dange- 
reufe , dont il faut s’abilenir autant qu’il cil pof. 
fible . C’efl un minéral compofé d’arfenic 8c de 
foufre , dont il y a deux efpeces; une naturele , 
8c l’autre artificiel e. 

Vorpin naturel doit être choifi en beaux mor- 
ceaux talqua» , d'un jaûne brillant 8c refplen- 
didant comme l'or , fe divifant facilement par 
écailles ou lames minces. 

Vorpin artificiel , qui ell plus commun , efl ma 
mélange d’arienic 8c de foufre fondus enfemble 
dans des «reufets . Il faut choifir l’orpin artificiel 
d’un beau rouge. 

L’un 8c l’autre fit broient i l'huile ou k Pef- 
fence , 8c donnent un rouge approchant de la 
couleur de fouci . 

Le majftcot , qui ell une chaux de plomb , donne 
un blanc jaunâtre étant calciné modérément ; il 
devient jaûne à un plus grand degré de feu , 8c 
d’un jaûne doré k un feu plus foutenu. C'efl donc 
en général une cérufe plus ou moins calcinée. 

Pour faire cette calcination, on concafTc la c é- 
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rufe,on U met fur le feu dans une poêle de fer; 
on la remue fouvent , & quand elle prend une 
couleur jaûne, on la retire. 11 faut avoir attention 
de faire cette calcination en plein air ; car 1er 
vapeurs en font dangereufes & morteles. 

On broie le malïîcot à l’huile . 

Partons i des fubllanees mains dangereufes à 
manipuler . 

Le jaune de Ntples eft , fuivant plufieurs Natu- 
ralirtes, une crarte , une terre ou un minerai qui 
s'amâlle autour des naines de foufre aux environs 
du Mont Véfuve ; & fuivant M- Fougeroux de 
Bondaroy , de l'Académie des Sciences de Paris , 
c’ell une compofitioa connue à Naples fous le 
nom de Gialloltm , dont un particulier a le lecret. 
Cet académicien prétend de plus avoir découvert 
par fes recherches chimiques , que ce jaune fe 
compofoit avec de la cérufe , de l’alun , du fel 
ammoniac 8c de l'antimoine diaphorétique . Quoi 
qu’il en foit, ce beau jaûne s’allie très-bien avec 
les autres couleurs 8c les adoucit. 11 faut le broyer 
fur un porphyre ou fur un marbre, & le ramalfer 
avec un couteau d’ivoire , d'autant que la pierre 
& l’acier le font verdir. 

Le fafran bdtard ou carthame , donne une couleur 
qui, bouillie dans l’eau, tire fur l’orange, & fert 
a mettre en couleur les parquets d’apartemens. Il 
faut choifir ce fafran haut en couleurs . L’Alface 
& la Provence fournirtent du carthame ; mais le 
plus beau vient du Levant . 

Le fafran des Indes , aufti appelé terra mérita , 
ou curcuma Ion g a , ell une petite racine de la fi- 
gure & de la grôrteur à peu près du gingembre . 
Cette racine ell jaûne en dehors & en dedans ; il 
faut la choifir nouveie , odorante , compare & 
pefante, 8c de couleur fafranée. Le jaûne quelle 
produit, s’emploie pour peindre les parquets. 

On compote un jaûne en flil de grain , en tei- 
gnant dans une décoélion de graine d’Avignon , 
oit l'on mêle un peu d’alun commun , une efpece 
de craie ou marne blanche de Traies, dont on fait 
des pûtes ou petits pains qu’on fait fécher. 

Ce «il de grain fe broie pour la détrempe & 
pour l’huile . Sa bonne qualité ell d’être tendre , 
friable & de couleur jaûne dorée . On en fait des 
jaûncs de différentes nuances , en le mêlant avec 
plus ou moins de blanc . La graine d'Avignon , 
qui fait la bafe de ce (lil de grain , provient d’un 
arbrirtrau nommé petir noirprun , qui croît aux 
environs d’Avignon. 

On peut faire encore des flil s de grain , en 
fobflituam à la graine d’Avignon des infufions de 
gande , qui ell une plante quon cultive dans piu- 
fieurs provinces de France , & qui devient jaûne 
en féchant. 

On a eu de l’Orient , par la compagnie des 
Indes, une graine qu’on appeloir dans le commerce 
graine d’Ahoua , qui , employée en (lil de grain , 
donne un très-beau jaûne en peinture, qui le fou- 
tient mieux que l’orpin , & qui n’en a pas les 
iaconvéniens . 
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Pierre de fiel ." La pierre de fiel fe trouve dans 
les amers ou fiels des bœufs , plus ou moins 
gr&ffe , ronde ou ovale ; étant broyée fur le por- 
phyre très -fin, elle fait un faune doré très-beau . 
Elle s’emploie 4 l’huile , quoique rarement ; fon 
plus grand ufage étant pour la miniature ou 
détrempe . 

JaOnk couitu* o’oa . Cette couleur fe fait avec 
le plus ou le moins de blanc de cérufe , le plus ou 
le moins de jaûne de Naples & d’ochre de Berry. 
On peur y joindre un peu d’orpin rouge pour foute- 
air le ton de l’or . Cette compofition s’emploie 
également ou à l’huile ou à la détrempe. 

Jonquille . On compote cette couleur avec de 
la cérule & du flil de grain de Troies. 

Marron ( couleur de ) . Avec le rouge d’Angle- 
terre, l’ochre de rue, & le noir d’ivoire, on obtient 
le marron foncé : on i ’ éclaircit en y mettant moins 
de noir & plus de rouge . Cette couleur , ainfî 
compofife, peut être employée en détrempe ou à 
l’huile. 

Nom . Cette couleur eft en généra! le réfultat 
charboncux des matières qu’on a brûlées , avec la 
précaution de ne point tailler le charbon fe con- 
fumer i l’air. 

Le non d'ivoire fe fait avec des morceaux d’i- 
voire que l’on met dans un creufet ou pot de 
terre bien luté avec de la terre des potiers , qu’on 
place dans le four où ils cuilent leur poterie. Ce 
charbon d’ivoire donne un très-beau noir, employé 
ù l’huile ou au vernis. 

Le noir d'os provient d’os de moutons brûlés 6c 
préparés comme les morceaux d’ivoire . Les os 
brûlés font fort durs , quoique dans un état char- 
boneux . 11 faut les broyer d’abord à l’eau ; 8c 
quand la poudre eil bien feche, on la broie aifé- 
ment à l’huile . Le noir provenant des os eil rouf- 
feâtre, mais d’un ton fort doux i la vue- 

Le noir de pèche , provenant de noyaux de pêches 
brûlés , pilés 8c broyés , fert i faire les gris rouf- 
feitres; on peut l’employer ù l’eau. 

Le noir de charbon ordinaire , fe fait avec des 
morceaux de charbon bien nets 6c bien brûlés , 
qu’on fait fécher , qu’on pile dans un mortier , 
qu’on broie enfuite à l’eau fur un porphyre , en 
poudre très-fine; on peut l’employer à l’huile. Ce 
noir eft bon pour peindre en détrempe . Il donne 
un beau gris étant mélangé avec du blanc. 

Le noir de vigne fe tire des farmens brûlés . II 
parte pour le plus beau de tous les noirs. Plus on 
le broie, plus il donne d’éclat. Les peintres s’en 
fervent de préférence pour les tableaux . 

Le noir de fumée eft un beau noir qu’on recueille 
de différentes façons , de la mèche d’une lampe , 
d’une chandele , d’une bougie . Celui provenant 
de la poix eft le meilleur. Ce dernier eft une fuie 
de réfine qu’on obtient en mettant tous les petits 
morceaux de rebut de toutes les efpeces de poix 
dans de grands pots ou marmites de fer qu’un 
place dans des chambres bien fermées de toutes 
, parts , 6c tendues de toile ou peaux de moutons ; 
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on met le feu à la poix , & pendant cju’elle 
brûle, la fumée fe condenfe en une fuie noire qui 
s’atache aux toiles . On ramaffe cette fuie , & on 
la garde en poudre dans des barils ou en malfe. 

Le noir de fum/e s’incorpore parfaitement avec 
l’huile , mais ne fe mêle point avec l’eau pour la 
■détrempe . 

Quand on veut employer le noir de fumée , on 
le détrempe avec du vinaigre ou de !a colle figée. 
11 rougit communément , oc n’ell pas bon dans les 
couleurs . On en fait principalement ufage pour 
les fers . 

Le noir d'Allemagne fe fait avec de la lie de vin 
brûlée, lavée enfuite dans de l'eau, puis broyée 
dans des moulins faits exprès . 11 faut le choifir 
léger, le moins sableux polfible, luifanr, doux, 
friable, plus lourd que le noir de fumée. Il pro- 
cure un noir velouté. 

On lire ce noir en poudre de Francfort, de 
Maïencc, de Strasbourg, &c. 

On fait avec l’amande qui fe trouve dans la 
noix d’ Acajou , un très beau noir. Pour cela, on 
prend l’amande, on ûte la pellicule qui ell delTus; 
on la calcine au feu, & on l’éteint auff-tàt dans 
un linge mouillé d’eau-de-vie ou de vinaigre. 

Du relie, ce noir fe prépare comme les autres 
couleurs, obfervant de broyer à plufieurs reprifes 
Si de laiiTer lécher chaque fois. 

Compofition rie /’ Encre dont les Anglois fe fervent 
en guife de celle de la Chine , 

Prenez fix onces de colle de poiflon , que vous 
réduirez en une colle liquide, en la faifant diffoudre 
fur le feu dans le double de fon poids d’eau de 
rivière ; prenez enfuite une once de fuc de régliffe 
d’Efpagne , que vous ferez également diffoudre dans 
une quantité d'eau pefant le double de fon poids , 
Si délayez-y une once de noir d’ivoire, le plus 
beau que vous pourez trouver . A joutez ce mélange 
à la colle quand elle fera chaude, & remuez 
tous ces ingrédiens avec une fpatule , jufqu’à ce 
qu’ils fuient incorporés. Faites enfuite évaporer 
toute l’eau dans un bain-marie, & verfez ce qui 
relie de la compofition dans des moules de plomb 
bien grailles , auxquels vous donnerez la forme que 
vous jugerez à propos. La couleur de cette com- 
pofition eif auifi bonne que celle donnée par l’encre 
de la Chine . La colle de pniffon , mêlée avec les 
couleurs, s’emploie auffî-bien avec le pinceau que 
cette demiere encre . Enfin , le fuc de réglilfe d’Ef- 
pagne rend l’un & l’autre très-faciles à le diffoudre 
dans l'eau , quand on la frote contre le fond 
du vafe qui la contient. Or, c’ell ce que l’on ne 
pouroit pas faire, s’il n’y avoit que de la colle 
de poilfon qui fe mcle difficilement avec l’eau. Le 
fuc empêche encore que aptte efpece d’encre , faite 
à l'imitation de celle de la Chine , ne fe gerce Si 
ne fe fende en fe léchant. 

Ouvr ( couleur d’ ) . L'olive , pour être em- 
ployé en détrempe, fe fait avec du jaune de Berry, 
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de l’indigo, & du blanc de Boogival ou d’Ef- 
pagne ; mais fi l'on veut vernir deffus, il faut y 
lubffituer le blanc de cérufe. 

L’olive, pour être employé à l’huile, fe faites 
y broyant du jaûne de Berry , un peu de vert-de-gris 
& du noir qu'on détrempe i l’huile coupée d’cffcnce. 
Plus ou moins de vert-de-gris & de noir, donnent 
le ton de l’olive. 

Rouge. L’ochre rouge, le rouge brun, le rouge 
de Pruffe, le minium, le cinnabre, le. vermillon 1 , 
le fafran bâtard, les laques, le carmin, procurent 
le ronge & fes nuances . 

L’ochre ronge eff une terre rouge plus ou moins 
foncée, dont on fe fert pour la griffe peinture, 
loir en huile , foit en détrempe • L’ochre rouge , qu’on 
vend communément dans le commerce, a acquis 
cette couleur par la calcination. 11 faut la choilir 
nette, fragile, Si haute en couleur. 

On tire d’Angleterre un ronge brun, pu brun rouge , 
qui s’emploie également en dérrempe& à l’huile . 
Il fert comme l’ochre rouge, à peindre les carreaux 
d’apartemens , les chariots , &c. Étant mélangé avec 
le plâtre, il donne les couleurs de brique. 

Le rouge de Prujfe ell une terre calcinée donnant 
un rouge qui imite le vermillon. 11 ell plus vif 
Si plus beau que le brun rouge. On s’en iert pour 
mettre les carreaux en rouge, & les peintres en 
font quelquefois ufage pour leurs tableaux . 

Le minium ell une chaux de plomb qui devient 
d’un rouge orangé fort vif, par une longue calci- 
nation . On peut l'employer h la détrempe & i 
l’huile . 

Le cinnehre ell une matière minérale, dure, com- 
pare, pefamc, brillante, cryllalline, très-rouge, 
compofée de foufre & de mercure extrêmement unis , 
& fublimés par l'aétian du feu ■ On dillingue deux 
fortes de cinnabre, le naturel & V artificiel . 

Le cinnabre naturel fe trouve dans les mines de 
mercure ; & l'artificiel fe compole en mêlant du 
mercure avec du foufre, & faifant fublimer ce 
mélange , qui s’atache au haut du vaiffeau en 
mille dure par longues aiguilles tirant un peu fur 
le violet brun. 

Cependant la fublimation n’eft pas une condition 
effentiele pour la compofition du cinnabre; car on 
en peut faire , dit M. Macquer dans fon Difiionaire 
de Chimie , de très-beau , par la voie humide , en 
appliquant , foit au mercure feul , foit aux diffolu- 
lions de mercure par les acides, mais fur-tout par 
l’acide nitreux, les différentes efpeccs de foie de 
foufre . 

Il faut choifir le cinnabre artificiel en belles 
pierres, fort pefantes , brillantes, â longues & 
belles aiguilletes. Si d’une belle couleur rouge . 
Lorfqu’il cft broyé long temps , il fe réduit en 
poudre fine, & donne une des plus belles couleurs 
rouges qu’il y ait. On l’appcle alors vermillon. 
Il ne faut pas confondre ce vermillon avec le 
vermillon d’ Angleterre, qui nous vient en poudre 
d'un rouge moins beau, plus pâle, que M. War- 
tin croit n’étre autre chofe qu’un mélange de 
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mine & 4e cinnabre bien pulvérifés enfemble , plus 
ou moins beau fuivant la dofe de mine . C’ed du : 
vermillon d’Angleterre dont on fe fert communément 
pour rougir la cire d’Efpagne, pour teindre les 
tranches des livres , & pour peindre les trains 
d’équipage . 

Le vermillon fe détrempe facilement à l’huile, 
ou avec la colle quand on veut s'en fervir en 
détrempe, & avec la gomme arabique pour la 
miniature . 

On compofe aulfi des rouges avec des laques . 

La laque eft en général une efpece de craie à 
laquelle an a donné une teinture, La laque fine 
de Venife ell faite avec de la cochenille. Voyez 
Csrmin. 

La laque rouge dont on fe fert pour les décora- 
tions , ell faite avec de la craie teinte de bois d'écar- 
late, de bois du Brcfil & autres. Il faut choifir 
cette laque haute en couleur, nette, claire, un 
peu traDlparente . On l’emploie bien en détrempe, 
mais à l’huile, elle devient brune. Il faut avoir 
foin de la broyer, 8t prendre garde quelle ne foit 
mêlée avec de l'amydon. 

La laque plaie qui vient d’Italie , fert beaucoup 
pour, les décorations. On la broie à l’eau. 

Le veut . Cette couleur fe tire de différentes ma- 
tières 8c compolitions . 

Le vert-de-gris ou ver Jet, ed une souillure de 
cuivre pénétrée & raréfiée par la vapeur acitfe du 
vin qui pallie à l’état de vinaigre. On tire beau- 
coup de verdet diy 'Languedoc , delà Provence, & 
autres provinces où le marc de raifm a beaucoup 
de force pour empreindre le cuivre de ion acide. 

Quand le verdet ed diflillé, il fert dans les 
vers au vernis , 8c fait de très - beaux vetrs dans 
fon mélange avec du blanc. 

l’ar fa difTolution dans l’eau chaude., au moyen 
du tartre, on en tire une teinture qui fer à enlu- 
miner & pour repréfenter la couleur d'eau dans le 
lavis coloré des plans ; mais dans cet état , il ne 
peut fervir pour les couleurs en détrempe. 

On mêle le moins qu’il ed polCble le verdet 
avec les couleurs à l'huile, parce qu’il les fait 
foncer quand on les vernit , & les fait jaunir quand 
on ne les vernit pas. 11 ed d’ailleurs fort dange- 
reux à employer. 

Quand oa veut faire ufage du verdet au vernis, 
il faut le broyer à l’cflence , & ne le détremper 
que peu i peu, d’antaat qu’il épaidit étant gardé. 
Il fait une très - belle couleur étant détrempé 
au vernis blanc au copai , & fert très-bien pour 
les fond; d’équipage en vers d’eau . 

On prépare le vert-de-gris diflillé, en faifant 
diQoudre complètement la rouille du cuivre dans 
1 acide du vinaigre didillé, qu’on laide évaporer 
9 e cryilalliièr fur des hâtons fendus, qui donnent 
à ces crydaux amoncelés la ligure de grape de 
r.iifin. Ces cryjiaux, dits de venus , doivent être 
choiiis bien focs , haut: en couleur , ayant un 
coup d’ceil velouté, au , . 

Le vers de-veffie ed le produit du fruit d’un 
drtt & Métiers . Tome U. 
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arbrifleau qu’on nomme nerprun, ou bourg-épine . 
On en cueille les baies quand elles font noires & 
bien, mûres ; on les met à la preRè , on en tire le 
fuc qui ed vifqueux & noir, on le fait évaporer 
à petit feu , fans dépurer ; ou y ajoute un peu 
d’alun de roche, diflous dans l’eau, 8c de l’eau 
de chaux . On continue un petit feu fous cette 
compofition , juGqu'à ce qu'elle ait pris une con- 
fidence de miel. A lots on la met dans des vedies 
de cochon ou de boeuf, qu’on fufpend à la che- 
minée , ou dans tel autre endroit chaud . C’ed ce 
qui lui a fait donner le nom de vert-de-veffie . On 
la laide durcir pour la garder. 

Il faut choifir le vert-de-vedie dur, compaâe, 
allez pefanr , de couleur verte . On peut l'employer 
en détrempe, en le 1 aidant infofer dans l’eau ; mais 
il ne vaut rien à l'huile , 8c ne peut fervir ni aux 
bâtimens , ni aux équipages ; un en fait ulage prin- 
cipalement pour la peinture d’éventails, 8t les lavis 
des plans. 

La terre verte. On en didingue de deux fortes, 
(avoir, terre verte commune , Sz terre verte de Vérone 
dans l'Etat de Venife: la première ed grade , difficile 
à dilloudre dans l’eau , & qu’il faut bien broyer pour 
l’employer . Elle donne un vert allez pâle . 

La fécondé a plus de corps que la commune ; 
elle devient d’un vert foncé , étant broyée â l’huile , 
& ne s’emploie point en détrempe . On en fait 
ufage dans 1a peinture des payfages , & dans l’imita- 
tion des marbres verts. 

Le vert-dins ed une pâte ou fécule que l'oa 
tire de la fleur bleue de l'iris. Ou s’en fort pour 
la miniature. 

Le vert de montagne, ou le vert de Hongrie , 
ed un foflile verdâtre qu’on trouve en petits grains 
comme du sâble, dans les montagnes de Kernhau- 
fon en Hongrie. Il doit être en poudre , d'un beau 
vert foncé , de Saxe . Il faut le brover pour l’em- 
ployer, foit «n détrempe, foit à l’huile; ce qui 
doit fe faire avec beaucoup de ménagement , car 
il a le défaut de faire foncer les couleurs. 

On counpofe d' autres verts , pour la détrempe 
vernie, avec du blanc de cérufe, de la cendre 
bleue , & du dil de grain de Traies . Ces verts font 
aufli beaux que les verts de montagne, font être 
au fli fujets. 

On peut faire encore ce même vert avec de la 
cérufe , du bleu de Prude , & du dil de grain ; mais 
il eli moins vif & plus terreux. On lui donne un 
ton plus vigoureux, est y ajoutant un peu de vert 
de montagne . 

Le vert deau en détrempe fe foit avec du blanc 
de cérufe , broyé à l’eau , dans lequel on mêle 
plus ou moins de vert de montagne, auffi broyé 
à l’eau; le tout détrempé à la colle de parchemin . 

Quand on veut employer au vernis le vert 
deau, il faut broyer à i'eflence des crydaux de 
vécus, 8c féparément du blanc de cérufe. On in- 
corpore enfuite le vert-de-gris dans la quantité né- 
ceflaire de blanc de cérufe , 8c on détrempe toute 
cette compofition avec un vernis à l’effence . Ce 
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vert d’eau n’eft point fujet à jaunir ; mais pour 
donner plus de foliditc à l’ouvrage , comme fur le 
paneau d'une voiture à fond vert , verni poli , il 
faut bien remuer & bien détremper le vert-de-gris, 
calciné & broyé à l'effence, avec la cérufe auifi 
broyée à l'eitcnce & au beau vcmis au copal . 

Le vert de treillages fe compofe en mettant une 
livre de vert-de-gris fimple , fur deux livres de cé- 
rufe qu’on broie Icparément à l’huile de noix , & 
qu’on détrempe enfemble , également a l’huile de 
noix. 

Il faut obferver que fi l’on emploie le vert rit 
treillages â Paris, on doit augmenter la dofe du 
blanc de cérufe , & en mettre trois livres au lieu 
de deux , arendu la qualité de l'air de cette capi- 
tale, bien différente de celui de la campagne. 

l’en de compofition . Ce vert fe fait avec une livre 
de blanc de cérufe, deux onces de ilil de grain de 
Troies , 8c une demi-once de bleu de Prude ; on ob- 
tient la nuance qu’on cherche par le plus ou moins 
de dil de grain de Troies . 

Quand on veut faire ufage de ce vert en dé- 
trempe , on le broie à l’eau , & on le détrempe 
à la colle de parchemin. Si on le broie à l’huile, 
il faut le détremper i l’cdence. 

On compofe le vert peur les nues cT équipages 
avec des cryfiaux de venus & de la cérufe , broyés 
féparément avec moitié d’huile 8c moitié edence , 
qu'on détrempe avec le vernis de Hollande. 

Voici un procédé pour préparer une nouvele 
couleur verte, indiqué par M. Scheclc , de l’Aca- 
démie de Stockolm . 

Didolvez i chaud, dans un chaudron de cuivre, 
deux livres de vitriol bleu dans fix cannes d’eau 
( la canne contient huit livres ) ; diftolvez en 
même temps , dans un autre chaudron de cuivre , 
deux livres de potalfe blanche 8c bien feche , & 
vingt-deux lots ( ou onze onces ) d’arfenic blanc , 

Ï iulvérifé dans deux cannes d'eau. Pillez cette fo- 
ution à travers un linge , verfezen peu à peu 
fur la folution de vitriol ; la couleur verte fe 
précipitera . Décantez , 8c verfez fur ce précipité , 
de l’eau bouillante en grande quantité , & i dif- 
férentes reprifes . Lorsqu'il fera bien édulcoré , 
verfez le tout fur un linge bien tendu , d’où vous 
tirerez 1a couleur pour la faire fc’cher fur le papier 
jofeph , i une douce chaleur . La quantité men- 
tionée des ingrédient fournit une livre huit oncet 
& demie d’ une belle couleur verte . 

Fiel d'anguille ou de brochet . C’cll une efpece 
de ftil de grain trt's-bon pour glacer . II peut 
auffi varier Tes verts dans le paylage , étant mêlé 
avec différons bleus . 

On s'en ferr pour donner de la force aux couleurs 
fourdes. 

Vermeil ; c’efi une couleur ou un liquide qui 
donne du reflet & du feu à l’or , St qui fait pa- 
roître l’ouvrage comme s’il étoit doré d’or moulu. 

Pour faire cette couleur vermeille, prenez roucou 
deux onces , gomme gutte une once, fang-de-dragon 
une demi-once , cendres gravelées deux onces , 
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faffan dix-huit grains. Faites bouillir le tout dune 
une pinte d’eau , à petit feu , jufqu’à ce que la 
liqueur foit réduite â trois demi - letiers , 8c cla- 
rinez-la par le moyen d'un tamis de loie,ou d’une 
moofleline. Quand on veut employer cette liqueur, 
on y introduit un quart d’eau de gomme arabique , 
qui fe compofe avec un quarteron de gomme fondue 
dans une pinte d’eau . 

Vermillon. Voyez les procédés de cette couleur 
à l’article rouge. 

Le vjOLiT fe compofe avec de 1a laque , du 
bleu de Proffe , un peu de carmin , 8c une très- 
petite quantité de blanc de plomb , à la colle ou 
i l’huile , comme on veut. 

L’orfeille donne aufli un violet i la teinture. 

De quelques matières colorantes . 

La fanguine ou crayon rouge eft une terre rouge , 
ferrugineule , qu’on trouve en abondance dans les 
carrières de Cappadoce. 

Il y en a de plulieuts fortes; les unes font 
d’une feule couleur , les autres font tachetées ; 
quelques-unes font cendrées & graifieufes , d’autres 
dures 8c feches . 

On tire auffi d’Angleterre une efpece de fan. 
guine , qu’on taiile facilement pour en faire des 
crayons rouges . La bonne fanguine doit être pe- 
fante , compafte , unie 8c douce au toucher . 

La fanguine calcinée fert i certains apprêts de 
la dorure ■ 

La mine de plomb cfi une efpece de minéral 
que l’on nomme auffi crayon. 

On s’en fert auffi pour deffiner . Elle doit être 
légère , peu dure , facile â tailler , nette, unie , 
de couleur noire argentée , 8c luifante , d’un grain 
fin Sc ferré. 

Le bol d'Arménie efi une terre onfhieufe & ar- 
giieulé , douce au toucher , fragile, de couleur 
jaune , Sc plus ordinairement rouge . On tiroir 
autrefois cette terre du Levant 8c d’Arménie , 8c 
on l'appele encore bol oriental ou bol d'Arménie ; 
mais on en trouve beaucoup en France , 8c de 
très-beau , aux environs de Blois , de Saumur , 
dans la Bourgogne , 8c dans quelques carrières 
autour de Paris . Ce bol doit être net , doux au 
toucher , rouge ou jaune, luifant , s’atachant aux 
lèvres . 

Roucou ; c’cft une pâte feche qu’on extrait par 
infulion ou macération des grains contenus dans 
la gonfle d’un arbre commun dans l’Amérique , 
que l’on appelé urucu ou roucou. Il faut que la 
pâte de roucou foit feche , haute en couleur , très- 
rouge , d’une odeur forte 8c même défagréable . 
On emploie cette fécule , comme nous l’avons 
dit dans la compofitiun du vermeil. 

Le fafran cfi le piftil de la fleur d’une plante 
qu’on cultive dans plufieur, endroits de la France, 
fur-tout dans le Gâtinois . Il faut le choifir nouveau, 
bien fi ché , molaffe , doux au toucher , en longs 
filets d’une belle- couleur rouge , peu chargé de 
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partit! jaûnes , très-odorant , d’un goût balfamique 
« agréable . On U conferve dans des boîtes bien 
fermées . Nous avons dit qu’on fait entrer aufli le 
fafran dans la compofition du vermeil. 

Le Are» de noix , 1a racine de noyer , le fumée , 
le font al , l'écorce d'aune ne fourniflent qu’une 
couleur fauve qu’on appelé couleur de racine , mais 
qui ell précieufe tnal-grd fon peu d’éclat , parce 
qu’elle fert de bon fonds à d’autres couleurs plus 
brillantes qu’on applique par-deflus , fur-tout en 
teinture . 

L’efpecc de coquillage qu’on nomme murex , & 
qu’on croit être la pourpre des anciens , donne un 
rouge allez beau - 

On prétend tirer une U que artifieiele , ou une 
fubllance colorée des fleurs , foit en les faifant 
cuire à feu lent , dans une leflive convenable , 
foit en les faifant diltiller plufieurs fois avec de 
” l’efprit de vin. C’eft de cette maniéré qu’on tire 
les couleurs de toutes fortes de plantes récentes ; 
favoir , le jaune de la fleur de genêt , le rouae 
du pavot , le bleu de l’iris ou de la violete , le 
vert dp l’acanthe , le noir de la laternc , félon 
Ciufius. 

Cette laque artifieiele efl d’un grand ufage 
dans la peinture , fur-tout aux enlumineurs. 

Voici les deux méthodes enfeignees à cet égard 
par l’anciene Encyclopédie : commençons par celle 
de la lejjlve. 

Faites avec de la foude & de la chaux une lef- 
five médiocrement forte ; mettez cuire , par 
exemple , des fleurs de genêt récentes i un feu doux , 
de maniéré que cette leflive fe charge de toute 
la couleur des fleurs de genêt i ce que vous reco- 
noîtrez , fi les fleurs dont on a fait l’extrait font 
devenues blanches , & la leffive d’un beau jaûnc : 
vous en retirerez pour lors les fleurs , & vous 
' mettrez la décoétion dans des pots de terre ver- 
niffés pour la faire bouillir ; vous y joindrez autant 
d’alun de roche qu’il s’y en poura difloudre . Re- 
tirez enfuite la décoflion , verfez-la dans un pot 
plein d’eau claire ; la couleur jaûne fe précipitera 
au fond . Vous bifferez alors repofer l’eau , vous 
la décanterez & yen verferez de nouvele . Lorfque 
la couleur fe fera dépofée,vous decanterez encore 
cette eau , & vous continuerez de même jufqu’à 
ce que tout le fel de la leflive St l’alun aient été 
enlevés, parce que plia la couleur fera déchargée 
de fel & d'alun , plus elle fera belle . Dès que 
l’eau ne fe chargera plus de fel , & qu’elle lor- 
tira fans changer de couleur , vous ferez aiïuré 
que tout le fel & l’alun ont été emportés ; alors 
vous trouverez au fond du pot de la laque pure , 
üc d'une belle couleur. 

Il faut obferver emr’autrcs chofes , dans ces 
opérations , que lorfqo'on a fait un peu bouillir 
les fleurs dans une leflive , qu’on l’a décantée , 
qu’on en a verfé une nouvele fur ce qui relie , 
qu’après une deuxieme cuiflon douce , on a réité- 
ré cette opération lufqu'à trois fois , ou plutôt 
tant qu’il vient de la couleur , & qu’on a préci- 
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pité chaque extrait avec de i’alun; chaque extrait 
ou précipitation donne une laque ou couleur par- 
ticulière, qui cil uule pour les différentes nuances 
dont font obligés de fe fervir les peintres en 
fleurs . 

On ne doit point cependant atendre cet effet de 
toutes les Heurs , parce qu’il y en a dont les 
couleurs font fi tendres , qu’on ell obligé d’en 
mettre beaucoup fur une petite quantité de Jef- 
five , tandis qu’il y en a d’autres pour qui on 
prend beaucoup de leffive fur peu de fleurs ; ce 
n’eft que la pratique & l’expérience qui peuvent 
enfeigner quel efl le tempérament à garder à cet 
égard . 

11 ne s’agit plus que de fécher la laque qu'on 
a tirée des fleurs . On pouroit l’étendre fur des 
morceaux de linge blanc , qu’on ferait fécher à 
l’ombre fur des briques nouvélcment cuites ; mais 
il vaut mieux avoir une plaque de gypfe , haute 
de deux ou trois travers de doigts : dès qu’on 
voudra fécher la laque , on fera un peu chaufer 
le plateau de gypfe , & on étendra la laque 
deffus : ce plateau attire promptement l’humidité. 
Un plateau de gypfe peut fervir long-temps à cet 
ufage , pourvu qu on le fade fécher à chaque fois 
qu’on l’aura employé . Au lieu de gypfe on poo- 
roit encore fe fervir d’un gros morceau de craie , 
liffe & unie. Il n’efl pas indifférent de fécher la 
laque vîte ou lentement ; car il s’en trouve qui, 
en fc'chant trop vîte, perd l’éclat de fa couleur de 
devient terne : il faut donc en ceci beaucoup de 
patience & de précaution. 

Paffons i la méthode de tirer ta laque artifi. 
ciele fat l'efpric de vin : voici cette méthode , 
félon Kunckel . 

Je prends , dit-il , un efprit de vin bien rec- 
tifié & déflegmé , je le verfe fur une plante ou 
fleur dom je veux extraire la teinture ; fi la plante 
efl trop grôfle , ou fechc , je la coupe en plufieurs 
morceaux i s’il s’agit de fleurs , je ne les coupe 
ni ne les écrafe. 

Aufli-tôt que l’efprit de vin s’eft coloré , je le 
décante & j en verfe de nouveau . Si la couleur 
qu’il me donne cette fécondé fois efl femblablc i 
la première , je les mets cnfemble ; fi elle efl 
différente , je les laifle à part •• j’en ôte l’efprit de 
vin par la voie de la dillillation , & je n’en laifle 
qu’un peu dans l’alambic pour pouvoir en retirer 
la couleur ; je la mets dans un vafe ou matras , 
pour la faire évaporer lentement , jufqu’à ce que 
ia couleur ait une confiflance convenable , ou 
lufqu’à ce qu’elle foit entièrement feche i mais il 
faut que le feu foit bien doux , parce que ces 
(ortes de couleurs font fort tendres . Il y a des 
couleurs de (leurs qui changent St donnent une 
teinture toute différente de la couleur quelles ont 
ordinairement . C’eft ce qui arive fur-tout au bleu ; 
il faut une grande attention & un foin particulier 
pour tirer cette couleur * il n’y a même que l’u- 
fage Sc l'habitude qui apprenent la maniéré d’y 
réuflir. 

I *j 
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Finitions par deux obfervations ; la première , 
que les plantes ou fleurs donnent fnuvent , dans 
1 efprit de vin , une couleur differente de celle 
qu'elles donnent 4 la Iefïtve . La fécondé , que 
lextraÔion ne doit fe faire que dans un endroit 
frais ; car , pour peu qu’il y eût de chaleur , la 
couleur fc* gâterait : c’efl par la même raifon qu'il 
efl très-aiftf , en difiillant , de fe tromper au de- 
gré de chaleur , & que cette mtfprifc rcad tout 
l’ouvrage laid & difgracieux ; un peu trop de 
chaleur noircit les couleurs des végétaux . Le 
lapis lui - même perd fa couleur à un feu trop 
violent. 

Couleurs tir/es des foies , 

Un habile arrifte Italien , nommé Jofepb Cat- 
trani , a imaginé de peindre avec de la foie . Il 
porphyrife les foies de toutes fortes de couleurs , 
& il incorpore cette poudre avec de la gomme , 
peur l’appliquer fur la toile. 

Le biflre. 

Le biflre efl une couleur brune & un peu jau- 
nâtre , dont les deffinareurs fe fervent pour faire 
le lavis ; on s’en fort encore pour peindre en mi- 
niature . 

Pour faire le biflre, on prend de la fuie de che- 
minée ; on la broie avec de l'urine d’enfant , fur 
l’écaille de mer, jufqu’4 ce quelle foit parfaitement 
af née ; on l’ôte de deffus la pierre , pour la 
mettre dans un vaiffeau de verre a large estcolure, 
& on remue la matière avec une fpatule de bois, 
après avoir rempli le vaifleau d’eau claire ; on 
la laide enfuite repofer pendant ,pne demi-heure ; 
le plus grès tombe au fond du vaifleau , & l’en 
verfe doucement la liqueur par indinaifon dans 
un autre vailfeau : ce qui refie au fond efl le 
biflre le plus griffer que l’on jete ; on fait de 
même de ce qui ell dans le fécond vailfeau : on 
remet la liqueur dans un troifiemc , & on en retire 
le b i lire le plus fin , après l’avoir iaifsé repofer 
pendant trois cm quatre jours . On doit procéder 
de la même maniéré pour faire toutes les couleurs 
dont on doit fe fervir en lavis , afin d’avoir des 
couleurs qui ne faffent point corps fur le papier ; 
ce qui ferait un mauvais effet à l’oeil ; car 1a 

Î iropreté que demande le deffein , ne foufre que 
es couleurs tranfpartntes . 

On prépare encore le bijire , en faifant bouillir 
la fuie de cheminée cinq ou fix gris bouillons , 
avec de l’eau 4 diferétion , dans un chaudron 
exposé fur un grand feu ; on la remue de temps 
en temps avec un petit bâton . Au refie , on s’en 
ftrt comme ci-deffus . 


Liquides employls peur broyer & db tremper 
les couleurs. 

L’eau , la colle , les huiles , l’effence de téré- 
benthine, & quelques vernis font les liquides em- 
ployés pour broyer & détremper les couleurs . 

De i tou . 

L'eau doit être pure , légère , douce , & de 
rivière par préférence aux eaux de puits ou de 
fource , qui font prcfque toujours trop crues , & 
chargées de sélénite qui , en fe précipitant , nuiroic 
aux couleurs . On fe fert de l'eau pour broyer les 
fubtlances colorantes , pour les laver , pour les 
dégager des parties grblliercs h hétérogènes , pour 
les clarifier éc les dtfpofer même à être broyées 4 
l’hnile . 

De la colle . 

La colle efl employée i*. comme un mordant 
pour appliquer & fixer une couleur ; alors on 
compole la colle, forte ou foible, félon le fujet; 
on la fait cbaufer ou tiédir feulement , & jamais 
bouillir , parce que , fi on l’employoir bouillante , 
elle ternirait les couleurs. 

1 °. On emploie la colle comme corps intermé- 
diaire , on l’applique fur un fond pour empêcher 
qu’une fubflance trop liquide n’y pénètre ; alors on 
la choifit claire, légère, limpide, &on la couche 
4 froid. 

Les principales colles font celles de gants , de 
parchemin , de brochcte , de Flandres . 

Nous ne prétendons pas entrer ici dans les 
détails de l’art de faire les colles, qui trouvera fa 
place dans la fécondé divifion de ce Diâionaire ; 
mais d’après M. Wattin , que nous confultons 
toujours dans tout ce qui efl relatif aux couleurs 
& aux vernis , nous devons parler aufft des colles 
qui fervent 4 broyer & 4 détremper . 

La colle de gants fe fait avec les rognures de 
peau blanche de moutons , qu’on laiffe fe macérer 
& fe difloudre dans l’eau bouillante pendant trois 
ou quatre heures , enfuite couler 4 travers un 
tamis ou linge clair, dans un vafe propre . Cette 
colle, étant refroidie, a la confiilance d’une gelée 
de confitures . On s’en fert principalement pour 
les détrempes de couleurs qu’on ne veut pas 
vernir . 

Colle de parchemin-, pour faire cette colle, jeter 
une livre de rognures de parchemin non écrit, dans 
fix pintes d’eau bouillante , laiflez-les fe macérer & 
fe fondre pendant quatre heures 4 bouillons , qui 
réduifent l’eau à moitié . On pâlie la liqueur par 
un linge ; quand elle ell refroidie , cette colle 
prend la confiftance d’une gelée . On l’emploie 
pour les détrempes qu'on veut vernir , & fur les 
. ouvrages qu’on veut dorer . 

Colle de broche! c ; elle fe fait avec un gr8s 


Digitized by Goog 


cou 

parchemin que les tanneurs tirent des peaux 
préparées 8c écartées . Elle fe prépare de la même 
maniéré que celles ci-deflus; mais elle n’ell bonne 
que pour les grés ouvrages. 

Colle Je Flandres ; elle fe fait avec des rognures 
de peaux de mouton ou d’autres peaux d’animaux . 
Elle doit être b!onde& tranfparente . On l’emploie 
pour fixer les couleurs deftinc'es aux carreaux 
d’apartemens , & pour les décorations . 

On rend ces colles plus ou moins légères , 
fuivant la quantité d'eau qu'on y a jointe , quand 
on veut s’en lêrvir. 

De F huile. 

Un autre liquide employé pour détremper les 
couleurs, eli l 'huile. Il y en a de plufîeurs fortes: 
l’huile de lin , l’huile de noix , l'huile d'œillet , 8tc. 

L'huile de lin fe tire par expreffion des graines 
de la plante de ce nom. 11 faut la choifir claire, 
fine, ambrée, très-amere au goût; la meilleure , 
dit-on , nous vient de Hollande ; on en tire auffi 
de Flandres . Si l’on veut blanchir cette huile , 
on la met dans une cuvete de plomb , exposée 
pendant un été au folcil , & on y jete du blanc 
de cdrufe 8c du talc calciné • C’en l’huile de lin 

? ui elt le plus en ufage, parce qu’elle eli la plus 
àcile à fe déeraiffer , quelle eli la plus ficcative 
& la moins cnere. 

On fe fert aulfi de l'huile de noix, qu’on obtient 
pot une fécondé expreffion des noix . Cette huile 
eli naturélement plus blanche que celle de lin , 
mais n'eli pas suffi defficative . On l’emploie 
de préférence pour broyer & détremper les 
couleurs claires , telles que le blanc , le gris , & 
autres teintes brillantes , qui fe ternilfent peu 4 
peu à l’huile de lin . Il faut choifir l’huile de 
noix blanche , 8c fentant bien fon fruit au goût 
& à l’odorat. 

L’huile d'œillet provient par erpreffion de la 
femence du pavot noir , pilé . Sa bonne qualité efl 
d’être claire, & fans odeur. Cette huile cil la plus 
blanche de toutes : on l’emploie principalement 
pour broyer Sc détremper le blanc de plomb. 

L 'huile d’olive a trop d’ooftuofité ; elle ternit 
les couleurs, les dorures & les vernis. 

L' huile d'afpic efl inférieure à celle de lin , 
& fujete à être falfifiéa avec l’efTence de térében- 
thine. 

De l'tjjence . 

Un liquide très-commun , qui fert à détremper 
l»s couleurs , c’eil Vejfence , l'huile , ou l'efprit 
qu’on obtient de la térébenthine , par diftillation . 

L’cfTence de térébenthine doit être très-claire , 
d une odeur pénétrante ,8c défagréable. Si l’on veut 
connoître qu’elle eft bonne , il faut broyer du blanc 
de cérufe a l'huile , & le détremper cnfuite dans 
1 effence ; fi une demi-heure après , l’efîence fumage , 
elle elt d’une bonne qualité ; fi , au contraire , elle 
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s’incorpore ave* le blanc , 8t le rend plus épais , 
c’eft la preuve quelle n’eil point allez reéfifiée . 

L’effence de térébenthine fert à détremper les 
couleurs broyées à l’huile , lorfqu’on doit vernir 
par-defl'us ; elle étend mieux les couleurs , & les 
prépare 4 recevoir le vernis . 

Vernis A détremper . 

Il y a auffi des vernis qui fervent à broyer & 4 
détremper les couleurs . 

1°. Vernis à l'efprit de vin . Dans une pinte 
d'efprit de vin mettez deux onces de mafiic en 
larmes , 8c deux onces de fandaraque ; quand ces 
vernis font fondus , ajoutez-y un quarteron de 
térébenthine de Venife , faites bouillir le tout 
quelques bouillons, & pafTez 4 travers un linge. 

U faut avoir foin que les couleurs foiem bien 
broyées ; on les détrempe enfuite avec ce vernis , 
à fur & à mefure qu’on en a befoin , d'autant 
qu’elles fechent très-promptement. 

Z°. Vernis blanc A /’ effenee . Mettez quatre onces 
de mafiic en larmes & une demi-livre de térében- 
thine dans une pinte d’cfîence , faites fondre le 
tout , 8c pafTez . 

Ce vernis eft gras, il a de l’odeur; il eft moins 
prompt à sécher que celui 4 l’efprit de vin , mais 
il s’emploie plus aisément , 8c a plus de qualité . 

Il faut broyer les couleurs à l'huile , & on les 
détrempe peu à peu avec ce vernis . 

3 0 . Vernis de Hollande . Ce vernis , qu’on tiroir 
autrefois de Hollande , eft composé d une pinte 
d’efTcnce , dans laquelle on fait fondre une demi- 
livre de térébenthine pife , 8c autant de galipot , 
qu’on paffe cnfuite par un linge fin . 

On emploie principalement ce vernis à détremper 
le vert-de-gris . 

C’eft avec l’un ou l’autre de ces liquides que 
les fubftances qui donnent les couleurs doivent 
être broyées fur un porphyre, un marbre ou autre 
pierre dure : quand les matières font broyées 4 
l’eau , il faut les détremper 4 la colle de parchemin . 

Si on veut les détremper dans le vernis 4 l’efprit 
de vin , on doit les bien broyer , 8c n’en prendre 
que la quantité qu’on peut employer fur le champ , 
parce que les couleurs ainfi préparées fechent très- 
promptement . 

Les couleurs broyées 4 l’huile peuvent s’employer 
4 l’huile pure , mais mieux 4 l’huile coupée d’eflence , 
& même avec l’eflencc pure de térébenthine . Les 
couleurs en font plus folides, mais plus longues 4 
sécher . 

Les couleurs broyées 4 l’eftence , 8c détrempées 
au vernis , ont plus de brillant , mais fechent 
promptement , font difficiles à manier , 8c fujetes 
4 s’épaiffir , fur-tout quand on en détrempe trop 
4 la fois . 

On a eflayé auffi de détremper les couleurs au 
fa von , au lait , 4 la cire , ou 4 l'encaujlitjue . 

On a bientôt abandoné l’eau de favon 8c le 
lait , comme ne donnant aucun avantage , 8c fujets 
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à une mauvaife odeur . L’encauftique s’cft foutenue 
quelque temps , parce que le célèbre comte de 
Caylus l’a fait valoir comme une découverte d'un 
procède des anciens. L’encauftique fe compofe, en 
faifant fondre enfemble une demi-once de lei de 
tartre , quatre onces de cire vierge , la plus 
blanche , dans une pinte d'eau ; mais on en eft 
revenu à l’huile & à l'eflenco pour de'tremper 
les couleurs, ces liquides étant infiniment préfé- 
rables pour les procédés de la peinture. 

Machine à broya les couleurs . 

M. Bachelier , peintre de M0Ns1r.ua , Frété du 
Roi , a imaginé une machine approuvée par un 
certificat de l’Académie royale des Sciences, du 2Z 
août 17155. Cette machine a le double avantage de 
broyer les couleurs, & de garantir les ouvriers du 
danger de relpirer les poudres du vert-de-gris , de 
la cérufe , &c. lorfqu’il faut pulvérifer & tamifer 
les ingrédiens des couleurs . On fait que ces ma- 
tières font en général fi pernicieufes , que ceux 
qui les préparent en font fouvent les viêlimes . 
Cette machine confille principalement en une roue 
hermétiquement envelopée d’une peau dans la- 
quelle on met les couleurs , telles qu’elles font 
au fortir de la tonc . En tournant cette roue , les 
couleurs fe pulvérifent, & palfem dans un tamis, 
doit elles tombent dans un réfervoif qui contient 
la quantité d'huile qu’il faut pour les amalgamer . 

Un autre avantage de cette méchanique , c’ell 
qu’un feu! homme bioie jufqu’à cent vingt livres 
de couleurs par jour , Ac très-également ,* tandis 
que fur la pierre , ü n’en peut faire au plus que 
quarante livres , & encore très-imparfaitement , 
puifqu’il efl obligé à chaque roilant de ramalfer 
les couleurs avec le couteau fur la molere, &que 
d'ailleurs il n’a pas vers le feir la même force 
qu’il avoir le matin. 

Des glacis . 

Ou entend par glacis l’effet que produit une 
couleur tranfparente , qu'on applique fur une 
autre couleur qui eft feche . Le glacis fert donc 
à procurer aux couleurs de deflous un ton plus 
brillant & plus léger y il unit les teintes , & donne 
de l'harmonie à toutes les nuances y il acorde tous 
les tons de la peinture. 

On glace avec les couleurs trttnfparentes , telles 
que les laques , les flils de grain , &c. 

La terre d'ombre & la terre de Cologne peuvent 
fervir à glacer les bruns , & à leur donner plus de 
force & de ton . 

Le blanc de plomb s'emploie en glacis dans les 
parties claires auxquelles on veut arrêter des coups 
de lumière, ou donner des jours vifs & éclatans. 

11 faut, pour la beauté des glacis , que le deiïous 
foir peint fortement, avec des couleurs qui aient 
beaucoup de corps, & qui foient couchées uni- 
ment . 


Des vernis. 

On fent qu'il ne doit pas être ici queftion des 
vernis de paierie & de porcelaine , qui font des vi- 
trifications , dont nous parlerons dans les traités 
de ces ans. 

11 s’agit à prefent des vernis liquides ou des enduits 
brillans , qu’on met fur les couleurs , ou fur des 
fonds préparés . 

Le vernis doit être clair, limpide, fluide avant 
fon emploi ; Sc lorfqu’il ell employé , il doit être 
folide, brillant, & tranfparent comme un cryllal . 
Il faut qu’il foit de nature ficcative ; & quand il 
eft fec , il doit relier dur & inaltérable . Il ne 
doit être altéré , ni par l'humidité , ni par la 
chaleur,- & s’il eft adhcrem & la toile, au bois, 
au métal, à 1 a pierre, il ne doit point s’écailler, 
I moins que ce ne foit à force d'inilrumens 
de fer , ou par l’aôion du feu . L'ongle ne 
doit ni l’entamer , ni le rayer ; enfin , un bon 
vernis ne doit ni fe gercer , ni fe frifer , ni être 
farineux . 

Telles font les qualités & les propriétés d’un 
excellent vernis . Elles ne peuvent certainement 
s’appliquer qu’à un petit nombre de ces compofi- 
tions , qui fervent de dernier enduit , fans aucun 
autre mélange, tk qui font abfolument deftinées à 
donner de 1 éclat & de la folidité aux fujets qu’elles 
couvrent . 

L’art de faire le vernis, dit M. Wattin , confille 
à dilloudre une ou piufieürs réfincs dans un fluide , 
ou à incorporer un fluide dans d.s réfines fondues 
à feu nu , de maniéré qu’elles ne puiffent pas re- 
prendre leur conliftancc. Il faut que le fluide qui 
a fervi, ou à la diffolution ou à l’incorporation, 
s’évapore auflî-tftt après l’application de la reline, 
& la lailte feule avec fa tranfparence . Cette folu- 
tion préliminaire eft donc néceffaire, 1°. pour li- 
quéfier artificiélement la réfine , 1°. pour en réunir 
les parties fous un tout homogène , & lié. Il 
faut enfin que le liquide qu’on emploie , ou pour 
difloudre la rétine , ou pour fon incorporation , 
puiffe avoir ou allez d’aèfion pour U diflolu- 
tion , ou allez de confiftance pour fe maintenir 
quand il s’eft incorporé : en outre il faut qu’il 
s'évapore & fe feche auffi-tôt qu’il cil appliqué ; 
qu’en abandonant la réfine à elle-même , il la 
laiffe dans un tout homogène , dont les parties foient 
réunies de façon quelles ne s’écaillent ni ne ger- 
cent , ce qui en annonceroit 1 a difeontinuité. 

Il n’y a effentiélement que trois fortes de vernit 
qui tirent leurs dénominations du liquide qui eta 
fait la bafe , favoir ; 

i°. Les vernis clairs , à 1 ’efprit de vin , 

2o- Les vernis gras , à l'huile . 

J°. Les vernis à l’effence de térébenthine . 

L’efprit de vm bien reâifié, l’huile de lin dé- 
graifsée , & l’effence de térébenthine font donc les 
liquides avec lefquels on compofe les bons vernis. 
Oa en fait aufli avec de l'eau-de-vie, & toutes 
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fortes d’huiles; mais ils font imparfaits, & fujets 
à fe gercer , ou à devenir farineux » 

On emploie pour les vernis, des gommes , des 
réfines , des bitumes . Sous ces trois dalles font 
ranges tous les folides clfentiels à la compolition 
des vernis ; mais tous les objets compris dans ces 
trois daffes, n’y font pas également propres. 

Par exemple , fi la matière dont on veut fe 
fervir fe diflbut en entier dans l’eau ; c’eft une 
gomme proprement dite , & évidemment impropre 
pour la compolition du vernis , qui ne fe fait 
qu’avec des folides fur lefquels l’eau ne doit point 
avoir d'aüion . 

Si elle fe diflout en entier dans l’efpric de vin , 
c’eft une réfine. Si une partie de cette matière fe 
diflbut dans l’eau, & l’autre dans Tcfprit de vin, 
c’eft une gomme réfine, ou une matière composée 
des deux fubllances. 

Il y a des réfines & des bitumes oui ne fondent 
point dans l'efprit de vin .mais dans l’huile; & il 
y en a qui font indiflolubles dans l’efprit de vin 
& dans l’huile. 

Il faut choifir entre ces fubftanccs celles qui font 
les plus propres à la compolition des vernis , tk 
entre les vernis ceux qui convicnent aux fujets 
fur lefquels on doit les appliquer. 

Nous allons parcourir, toujours d’après l’outTage 
de M. Wattin , les principales compofitions de ces 
vernis. 

Vernis à Vefprit de vin. 

Les vernis clairs, i l’efprit devin, fe font tous 
au bain-marie. On doit veiller h ce que la chaleur 
foit toujours égale , & ait affei d’aftion pour pro- 
curer la diftolution des gommes. 

Il faut laifler un quart du vaifleau vide pour 
donner au liquide la liberté de fe gonfler , de 
bouilloner, & de recevoir la térébenthine. 

On doit s’aflurer que toutes les matières font 
dans une parfaite fluidité . Le fandaraque donne 
la folidité aux vernis à l’efprit de vin , & la té- 
rébenthine leur procure le brillant. On fait fondre 
séparément ces detix fubllances au bain-marie , 
dans l’elprit de vin . Quand le vernis efl fait , on 
le pafle par un linge fin ou dans un tamis . On 
le laide repofer vingt-quatre heures avant de l’em- 
ployer , pour lui laifler le temps de dépofer , & 
de fe clarifier lui-même. 

I,e vernis à l’efprit de vin eft meilleur quand 
il eft nouveau ; il faut prendre garde de mettre 
trop d’efprit de vin à la fois ; il vaut mieux le 
ménager , & le verfer à plufieurs reprifes . 

Vcut-on un vernis ù l'e/prit de vin pour les 
sMeompures , tes boites de toilete , les ! luis , les bois 
A ’dvmntails , les lambris d'apartemens , &c. ? 

Mettez deux onces de maftic en larmes, &une 
demt-livre de fandaraque dans une pinte d’efprit de 
vin ; quand les matières feront bien difloutes en- 
femble , incorporez-y quatre onces de térébenthine 
de Venife . 
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Ce vernis , fait pour être appliqué fur des fonde 
tendres , doit être blanc & peu chargé de gomme . 

Vernis pour les boiferies , bois de chine , chai/es 
de canne , fers , grilles, & rampes b 
l'intérieur . 

Jetez dans une pinte d’efprit de vin une demi- 
livre de fandaraque, deux onces de gomme laque 
plate , quatre onces d’arcanfon ou colophûne ; 
quand les gommes font bien fondues , on incor- 
pore fix onees de térébenthine de Venife. 

Si l’on veut vernir les meubles en rouge , on 
met dans le mélange plus de gomme laque , 
moins de fandaraque , & on y ajoute du fang-de- 
dragon . 

Ce vernis, deftiné à couvrir des fujets exposés 
au frotement, doit être chargé de gommes ; l’ar- 
canfoo fupplcc ici le maftic , il eft moins coûteux , 
& donne du brillant : la gomme laque y ajoute 
de la dureté. Ces drogues donnent un corps , fit 
rendent le vernis épais ; deux couches de ce vernis 
cienent lieu de quatre à cinq d’un antre. 

Vernis pour tes violons, & autres hifirumens 
de muftjue . 

On met dans une pinte d’efprit de vin quarre 
onces de fandaraque , deux onces de gomme laque 
en grains , deux onces de maftic en larmes , 
une once de gomme éiémi : on fait fondre ces 
gommes à petit feu , & quand elles ont fubi 
quelques bouillons, on y incorpore deux onces de 
térébenthine . 

Comme un infiniment eft fujet il être fouvent 
manié , il faut que le vernis en foit dur . C’eft 
pourquoi on preferit une légère dofe de gomme 
laque en grains , obfervant qu'une plus grande 
quantité rendrait ie vernis farineux ; on emploie 
moins de térébenthine, fujete i s’échaufer dans les 
mains, & l'on y fuppiée par la gomme éiémi , 
qui la fait durcir. 

Vernis pour employer le vermillon fur tes trains 
d'éguipages . 

Mettez , dans une pinte d’efprit de vin , fix onces 
de fandaraque, trois onces de gomme laque plate, 
quatre onces d’arcanfon ou colophûne ; quand les 
gommes font fondues , incorporez-y fix onces de 
térébenthine pife . Quand on veut s’en fervir , on 
détrempe dedans du vermillon h fur & a mefure. 

Comme le fandaraque blanchit h l’air , on y 
fuppiée par la gomme laque. La térébenthine 
pife eft moins chere ; & la gomme laque & l’ar- 
canfon donnent du corps, & glacent bien. 

Vernis à l'or . 

Pilez séparément quatre onces de gomme laque 
en branches, autant de gomme gutte , amant de 
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fang-de- dragon , autant de roucou , & une once de fa- 
fran . Mettez chacune de ces drogues séparément dans 
une pinte d’efprir devin, que vous tiendrez dans un 
bocal ou vaifleau , exposé pendant quinze jours au 
foleil, ou à la chaleur d’une étuve , en les remuant 
fouvent pour exciter leur diflblution . Les teintures 
feront plus belles fi elles font faites fans feu .-quand 
les matières font fondues , on les mêle toutes enfem- 
ble . Plus ou moins de chacune de ces difiolurions 
donnent les différées tons de l'or, fuivant la com- 
binaifon qu’on en fait. Si l’on veut employer ce 
vernis fur l’argent, pour imiter l’or, il faut qu’il 
foit plus chargé de teinture . 

Des vernis gras ou à P huile • 

Le copal & le carabé ou l’ambre , font les prin- 
cipales fubftances qu’on emploie dans les vernis 
gTas . Chacune de ces deux matières a les propriétés 
eiïentieies au vernis , la folidité & la tranfpa- 
rence . 

On n’emploie point ces deux fubftances enfemble. 
Le copal étant plus blanc , cil réfervé pour vernir 
les fonds clairs y le carabé étant plus dur , eft 
employé pour les vernis gras , à l’or , ou fur des 
couleurs (ombres. 

On difTour l’ambre & le copal dans les huiles, 
ou encore mieux feuls,à fec , & à feu nu. Par ce 
dernier procédé, ils font plus blancs, plus clairs, 
& moins fujets à fe brûler. 

L’huile qu’on emploie avec le copal 8c le ca- 
rabé doit être ficcative , & parfaitement dégraifsée. 

On fait fondre ces fubflances séparément , dans 
un pot vcmifsé . On reconoît qu'elles font dans 
un état de fluidité capable de recevoir l'huile , 
lorfqu’clles n’offrent point de réfiftance à la fpa- 
tule de fer , & qu elles en découlent goûte à 
goûte . 

On ne doit verfer l’huile préparée , que lorfque 
les matières font en pleine fluidité. 11 faut verfer 
peu à peu , en remuant toujours avec la fpatule ; 
on laiffe enfuite ce mélange prendre quelques 
bouillons fur le feu. 

L’huile étant bien cuite , & incorporée avec la 
matière, on retire le pot du feu, on arend que le 
mélange ait une chaleur douce , 8c on y verfe , 
en remuant bien , de l’effence de térébenthine en 
plus grande quantité que l'huile. 

On peut verfer les huiles fur ces fubflances , 
pour qu elles ne foient fondues qu’en partie , parce 
que les huiles ne s’incorporent qu’avec 1a matière 
en fufton -, & l’on a même obfervé que le vernis 
foit de copal , foit de carabé, n’éroit alors que 
plus beau 8c tranfparent , ces fubflances n'ayant 
pas éprouvé un fi grand degré de chaleur. 

Quand le vernis eft fait, il’ faut le paffer au 
tamis , ou dans un linge . On doit tâcher de faire 
sécher au foleil , 8c de dégager de leurs huiles 
les morceaux d’ambre ou de copal qui ne font pas 
fondus, afin de les employer dans la fuite. Si on 
rccomcnçoic à les liquéfier avant qu'ils fuflent bien 
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fecs & épurés , ils fourniraient un vernis inférieur 
au premier . 

Ces vernis ne s’éclaircirtent pas aufïi vite que 
ceux à l’efprit de vin . Il faut les lailTer repofer 
au moins deux fois vingt-quatre heures . 

Le vernis gras s’épaiffit étant garde; mais quand 
on veut s’en lervir , on y incorpore un peu d’ef- 
fcnce, & on lui fait fubir quelque» bouillons au 
bain-marie: cela l'éclaircir. 

C’ell une attention nécertairc d’avoir des vafes 
nouveaux chaque fois qu’on veut faite de beaux 
vernis blancs i l’huile , parce que les vailfeaux qui 
ont déjà fervi À cet ufage , font gercés & pénétrés 
d’huile & d’effence, qui fe brillent & noireiffent 
les réfutes . 

Le vernis gras feche dans les vingt-quatre heures , 
quand ie temps elt chaud ; il faut avoir recours au 
feu dans l’hiver. 

L’elTence de térébenthine eft néceffaire dans les 
vernis gras , pour les faire bien fécher . La dofe 
ell ordinairement ie double de celle de l’huile; on 
en met moins en été qu'en hiver , parce que la 
chaleur du foleil favonfe davantage l’évaporation. 

La trop grande quantité d'huile dans les vernis , 
les empêche de fécher ; mais ils gercent & s’éten- 
dent difficilement quand il n’y en a pas allez . On 
incorpore ordinairement , fur une livre de copal 
ou de carabé , depuis un quarteron jufqu’à une 
demi-livre d’huile. 

Vernis blatte au copal . 

Sur une livre de copal fondu , verfez quatre , 
fis ou huit -onces d’huile de lin , cuite & dégraif- 
fée . Quand l’incorporation ell faite , retirez le 
vairteau du feu , en remuant toujours ; & après 
que la chaleur ell apailéc , jetez-y une livre a’ef- 
lence de térébenthine de Vcnife. Partez enfuite à 
travers un linge ou tamis . Ce vernis gagne à être 
confervé, & prend de la qualité en fe clarifiant . 
C’etl-là le procédé du fameux vernis de Martin . 

Vernis au earabé ou à l'ambre. 

On obferve les mêmes dofes & les mêmes pro- 
cédés pour le vernis au carabé, qui s’emploie prin- 
cipalement fur les fonds bruns. Mais le vernis au 
copal ell plus en ufage, étant plus blanc & plus 
brillant . C’eÜ avec ces deux vernis qu'on tache 
d'imiter les beaux vernis de la Chine. 

Vernis noir pour les voitures & 
firures . 

Ce vernis fe fait avec du bitume de Judée, de 
l'arcanfon & du carabé qu’on fait fondre fcparé- 
ment , & qu’on mêle quand ils font fondus . On 
y incorpore enfuite de l'huile grarte ; & quand les 
matières font encore chaudes , on y ajoute de i’ef- 
fence. La recette la plus éprouvée de ce vernis 
noir , cft trois quarts de carabé , deux ooces d’ar- 
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canfon Sc d’afphalte, fix onces d’huile, trois quarts 
d’effence . 

Vernit pat four let traint d'équipages . 

Sur une livre de fandaraque fondue , on incorpore 
une demi-livre d huile de lin cuite, & on y ajoute 
de l’efleoce pour I Yctaircir . Lorfque les trains fout 
peints en couleur à l'huile , ce vernis confrrve & 
couvre les couleurs , de façon qu'on peut les laver 
fans les endomager. 

Vernit gras d fer. 

On fait fondre féparément huit onces d’ambre, 
& deux onces de gomme laque : on les mêle , on 
y incorpore une demi-livre d’huile de lin, cuite 
« préparer , enfuite une demi-livre environ d’ef- 
fence , qu'on a eu foin de colorer , comme on l’a 
dit ci-devant , en y faifant fondre de la gomme 
gutte , du fafran,du fang-de-dragon & un peu de 
roucou .. C’eil en variant dans le mélange la quan- 
tité de ces quatre fubflances, qu'on parvient & 
imiter le ton de l’or. 

Vernit J fefftuce . 

On a donné imptoprement , dit M. Wattin, le 
nom de vomit à celui qn'on appelé , dans le com- 
merce, vernis À Teffence } il nen a ni le» quali- 
tés , ni les propriétés . Au relie , ce compote fe 
fait avec des matières tendres, & l’effence en eft 
la bafe. • 

Il n’y a que celui k tableaux qui Toit en ufage . 
Les autres ne font propres qu’l «tremper les cou- 
leurs. Les procédés pour les faire, font les mêmes 
que ceux dout on le fort pour les vernis gras . 

Vernis pour let tableau*. 

On demande , pour les tableaux , des vernis blancs, 
légers & doux, qui rapelent le* couleurs , les con- 
fortent, & qui ne leur donnent aucun ton , ni 
aucun brillant nuilible . Si les vernis éroient 1 l’efprit 
de vin, ils feroient gercer lescouleurs; à l’huile, 
ils let empâteraient . Pour que les vernis loient 
bons , il faut qu’ils nourilïent , en quelque forte , 
la toile, qu’ils maintienent les couleurs dans leur 
état, & qu’on puiffe enlever ces vernis, fans dé- 
grader les tableaux . Ces vernis fc compofent ordi- 
nairement avec du maflic & de la térébenthine, 
qu’on fait fondre enfemblc dans de l’effence. On 
lec page dans un linge ou dans un tamis, & on les 
laide clarifier. On les emploie A ftoid fur les tableaux. 

Vernis de cache! t . 

Il y a dei petfones qui s’amufent à faire un ver- 
nis avec des cachets de lettres; voici comme elles 
le compofent: elles prenent une once & demie 
Ans & Métiers. Tome II. 
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de cette cire 1 cachet, & la lailfcnt fondre dans 
un demi-fetier d'efpric de vin au bain-marie , en 
remuant bien ; fi la couleur n’ell point affex épaiffe 
on y ajoute des cachets: on met trois ou quatre 
couches de ce vernis, & davantage fi on veut le 
polir . 


Vernit fret verre , pour préfcrjcr dit 
rapont du foleil . 


On fait un vernis fort fimple pour fe garantir 
des rayons du foleil, fans iter la tranfparence du 
verre. Il faut pour cet effet pulvérifer de la gomme 
adragan , la mettre diffoudre pendant 14 heures 
dans des blancs d’oeufs batus, enfuite en froter le 
vetre avec une broffe très-douce. 


Emploi det vernit. 

Examinons préfentemenr , toujours d’après l'ou- 
vrage de M. Wattin , la maniéré d’employer le 
vernis . 

L’art de l’emploi du vernis eonfifie A l’appli- 
quer, A le polir , le luflrer , le rafraîchir , le répa- 
rer, quelquefois même à le détruire , ou pour en 
appliquer un nouveau, ou pour le faire difparoîtrc 
tout-à-fait . 

Avant de faire l’application du vernis , il faut 
fc garantir de toute poufliere qui le garerait ; il 
faut prendre un vernis pur, bien confcrvé, & en- 
fermé dans un vafe frais & fec.On enleve légère- 
ment le vernis avec la broffe; &on l’emploie i 
froid lûr un fond qui n’ait ni craffe ni humidité. 
On expofe enfuite le fujet vemîffé k une chaleur 
douce du foleil ou d'une étuve, en le mafquant 
d’un vitrage, pour le défendre de toute ordure. 

Les vernis çras demandent une chaleur plus forte 
que ceux à I efprit de vin. 

Il faut vernir k grands traits , promptement 8c 
rapidement, l’alkfe & le retour, pas davantage ; 
il faut étendre le vernis également & uniment , 
fans croifer les coups de pinceau , A lepailfcur au 
plus d’une feuille de papier. 

On ne doit mettre une fécondé couche que quand 
la premiere“efi abfolument lèche . 

Si le vernis appliqué devient terne & inégal, il 
faut l’enlever & le recomencer, au lieu de vou- 
loir le racomoder. 

On polit le vernis, comme on le dira ci-après, 
pour en Ater jufqu’aux plus petites éminences ; le 
mieux ell de polir k chaque couche. 

On applique les vernis avec des pinceaux de 
poils de blaireaux , faits en forme de pâte d’oie , 
Sc qu’on appelé blaireau * à vernir , ou avec des 
pinceaux de foie de porcs très-fine . Si les parties 
A vernir font petites , on fe fert de pinceaux cn- 
châffés dans des plumes. 

On éclaircit les vernis trop épais à l’efprit de 
vin, avec de l’eforit de vin reélifié ; & ceux A 
l’huile , avec de l’effeuee . 
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On nétoie les pinceaux dans l’efprit de vin ou 
dans l’elTence , fuivant la nature des vernis auxquels 
ils doivent fervir. 

Quand on veut vernir un lujet, foit peint, foit 
nu, foit doré; C l’on craint que le vernis ne s’em- 
boive, on met auparavant un encolage à froid . 

Nous avons déjà obfervc que les vernis à cfprir 
de vin font préférables pour l'intérieur, & ceux â 
l’huile pour l'extérieur. 

Si l’on veut vernir une boiferie , on lui donne 
d’abord une teinte de bois , & enfuite plufieurs 
couches de vernis . Pour cette opération , il faut 
pulvérifer & infufer dans l’eau , fuivant le ton de 
la couleur que l’on cherche , de l’ochre rue ou de l’ochre 
jaune, de la terre d’ombre & du blanc de cérufe; 
on ne met de cette teinte que ce qui eft né- 
ceffaice dans une dole de colle de parchemin ; on 
remue le tout enfembte, on paffe le mélange au 
tamis , on en donne deux couches bien étendues à 
froid , on les laide bien fécher , enfuite on y ap- 
plique deux couches du vernis â l’efprit de vin 
ue nous avons indiqué ci-devant. Si on vernit 
ans un lieu public, comme dans un choeur d’Églife, 
il faut employer de préférence le vernis blanc au 
copal . 

Nous avons parié de la compoGiiou du vernis 
propre pour les violons & inflrumens de mufiçue , 
qui cil rouge de fa nature à caufe de la laque ; 
quelques-uns] teignent un peu le bois, avant d’ap- 
pliquer le vernis, -qu’on emploie auprès du feu ; 
on peut encore y mettre un encolage teinr, par- 
delfus lequel on couche le vernis . 

Cette teinture fe fait, G on la défire rouge, en 
faifanr bouillir dans l’eau, du roucou avec un ped 
d’alun , ou G on la veut jaûne , en fubüituant du 
fafran avec de l’alun ; on peut encore mélanger 
les deux teintes pour en faire une mixte. 

Il fuffit deux couches de vernis A l’efprit de 
vin pour les bois d'éventails, peints à la gomme, 
& bien fecs. On emploie de pareil vernis pour les 
découpures , qui font collées avec de la gomme fur 
un fond peint à l’huile ou en détrempe . 

Four les boites de toihtes & étuis , i°. on donne 
quatre à cinq couches de blanc d’Efpagne broyé à 
leau, & détrempé à la colle de parchemin ; a 0 , 
quand elles font scches , on paffe deffus de la 
pierre ponce pour en ôter les grains, & on adoucit 
avec de la toile neuve & de l’eau ; 3“. on ap- 
plique deux couches de la teinte choific, broyée 
à l’eau & détrempée à la colle de parchemin ; 4°. on 
paffe une ou deux couches d’cncolage d’une eau 
de gomme , pour empêcher le vernis de gâter les 
couleurs des découpures; 5 0 . quand la gomme cil 
feche , on met trois à quatre couches du vernis que 
nous avons indiqué. Si l’on veut polir le vernis, 
on en met huit à dix couches que l’on polit avec 
de la forge & du blanc d’Efpagne ou du tripoli . 

Pour les boites de carton , fi elles font faites au 
tour, 1°. donnée avec un blaireau vingt à vingt- 
quatre couches du vernis à l'apprét , qui fe compufe 
» l’huile de même que ceux au copal & au 
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arabé , excepté qu’on ne fait pas choix des ma- 
tières , & quon y emploie feulement les épluchures 
de ces deux fubfiances ; on fait fécher chaque couche 
dans une étuve la plus chaude qu’il eft pof- 
fible ; 2°. à chaque quatrième couche , on paffe la 
boîte au tour pour adoucir les couches, les redref- 
fer & en ôter les grains ; 3°. toutes les couches 
étant feches & finies , au lieu de les poncer on les grate , 
on les adoucit avec une lame de couteau , ce qui eft plus 
favorable pour la couleur; 4°. on broie très-finies 
couleurs à l’huile de lin de Hollande ; on les dé- 
trempe avec de l’effence ; 5». on y étend cinq ou 
fix couches bien minces de ces couleurs avec des 
pinceaux de petit gris; 6. enfin on étend dix à 
douze couches du beau vernis blanc au copal que 
uous avons indiqué. 

Pour le papier de ta Chine ou autre collé fur 
toile, que l'on veut vernir; 1°. on bat & tatnife 
bien de la colle de parchemin légère ; i“. on en 
donne deux couches froides , légères & unies fui 
le papier, ayant foin de ne point gâter les couleurs ; 
3°. les couches étant feches , on échiufc la pièce , 
& on applique deux couches de vernis il l’efprit 
de vin. 

Pour vernir les métaux, comme des cafetières 
de cuivre ou de fer-blanc, on nc’toie d’abord le 
vafe avec une pierre ponce , on le frote avec la 
prêle , on le polit avec du tripoli ; enfuite on étend 
deOiis cinq â fix couches de vernis gras au copai, 
G le fond eft blanc, & au carabé, s’il efl fombre , 
ayant foin de laiffer bien sécher chaque couche 
avant d'en appliquer une autre , & de préfenter 
le vafe à une chaleur forte du foleil ou du feu, 
quand on emploie le vernis. 

Quand on veut vernir des fers & balcons exté- 
rieurs , on donne une première couche de noir de 
fumée , mêlée avec un peu de terre d’omhre , 
qu'on broie â l'huile graffe , qu’on détrempe à 
l’effence ; lorfque ta couleur efl (echc, on mêle du 
noir de fumée dans le vernis gras indique ci-devant, 
on en étend une ou deux couches fur le fer, on 
met une couche de vernis pur par - deffus , pour 
lui donner du brillant. Si les fers font intérieurs, 
on fe fert du vernis à l'efprit de vin , dans lequel 
on détrempe du noir de fumée . 

M. Wattin enieigne auffi quelques procédés pour 
imiter, autant qu’il eft poftible, les vernis ries 
Chinois & des Japonois , 

Ces peuples travaillent les ouvrages ou à plat 
& fans reliefs , ou à la pâte & en reliefs ; dans 
l’une ou l’autre de ces maniérés , ils fcmblent 
avoir adopté de préférence les fonds noirs, pour 
exécuter leurs arabefques & leurs reliefs ; ils varient 
quelquefois ces noirs fofids, en y femanr de l’*ven- 
turinc ou en faifanr des fonds rouges ou cafés, & 
des fonds d'or polis: ces derniers font les plus 
recherchés & les plus chers. 
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Préparations des fonds noirs de la Chine, 

i°. On doit choifir le bois le plus léger comme 
le plus fcc, & préférer celui qui a le moins de 
racines & de pores, étant plus fufccptiblc d’etre 
poli y le tilleul , l’érable , le buis , le poirier , font 
parmi nos bois ceux qui paroiflent le mieux conve- 
nir, quoiqu’ils n’ approchent pas de ceux des 
Chinois . 

2*. On polit une planche, 5c on y colle une 
toile des plus fines, telle que la mouffeliney cette 
toile fert à contenir le bois. 

3*. On broie du blanc de Bougival ou d’Ef- 
pagne; 5c pour leur donner du corps on y ajoute 
de la terre d’ombre : on détrempe le tout à la 
colle de gants moyénement forte y on donne cinq 
ou fix couches de ce mélange . 

4°. On polit ccs couches avec de la prêle, en- 
fuite avec de la pierre ponce 5c du tripoli réduits 
en poudre impalpable. 

5°. La piece ainfi préparée, on broie du noir 
d’ivoire avec le vernis gras au carabé ou à l’ambre, 
on le détrempe avec le même vernis, en quantité 
fuffifanre pour le rendre noir, ce qui fait à peu 
près une once de noir fur quatre de vernis: s’il eft 
trop épais , on l’éclaircit avec de l’eflcnce . 

6°. On donne huit , dix , douze à vingt couches 
de vernis . 

Les pièces faites au vernis d’ambre, doivent 
être fcchées à la chaleur modérée d’un feu ou 
d’une ctuve, pour acquérir plus de folidité 5c de 
dureré. 

Si l’on emploie le vernis de gomme laque à 
l’efprit de vin , il n’a befoin que de la chaleur 
douce du foleil ou d'une chambre . 

7°. Il faut polir le vernis comme on vient de 
le dire avec de la prêle, de la ponce pilée 5c du 
tripoli . 

8°. La piece étant ainfi préparée 5c polie, on 
calque defîus le deflein que l’on veut peindre ; cela 
fe fait ordinairement avec la pointe d’un bois très- 
dur , ou avec une pointe de fer , lorfqu’on eft lür 
de fon trait; enfuite on applique le mordant ou 
la pâte fur ce qui a été tracé. 

Maniéré de vernir à plat & fans relief . 

Pour imiter la maniéré de vernir les laques de 
la Chine à plat 6c fans relief, on deflfine fur des 
fonds polis des fleurs, des plantes, des arbres, des 
rnaifons 6cc. .• en fui te on repalTe au pinceau avec 
un mordant tous les objets deffinét . 

. Quand le mordant ell aux trois quarts fcc, on 
jete delTus la poudre d’or 5c d'argent, qu’on veut 
y mettre. 

On brunit le tour quand il efi fec . 

Le mordant qu’on emploie, n’ell autre chofe 
que le même vernis d’ambre, dont on a fait les 
fonds polis; on y introduit du vermillon, mais 
çn petite quantité, de fa^on que le vernis ne perde 
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point fon corps graîfleux , qui doit happer l’or ; 
le vermillon ferr k faire reconoître les endroits 
où l’on doir appliquer l’or. 

On emploie cette mixtion un peu épaifle, quand 
on veut deffiner des arbres ou des plantes chi- 
noifes . 

Il efl inutile de fe fervir du mordant mêlé de 
vermillon, quand on veut feulement faire une 
montagne, des maifons , des fonds de paylages, 
des terralfes; le vernis peur alors tenir lieu de 
mordant ; on s’en fert pour revenir fur fon deflein , 
5c donner des formes à ce qu’on n’a fait d’abord 
que coucher k plat. 

Maniéré de vernir A la pâte. 

Les pâtes fervent k faire des reliefs fur Iefquelt 
on peint des arbres, des montagnes, des maifons. 

On compofe ces pâtes de plufieurs façons ; la 
meilleure leroit celle des Chinois 5c des Japonoisr 
mais comme on l’ignore, on cherche à l’imiter 
en broyant cnfemble du blanc d’Efpagne 6c de la 
terre d’ombre , avec un vernis gras à l’ambre. 

Prenez environ deux onces de blanc d'Efpagne , 
autant de terre d’ombre , avec une once de vernis ; 
broyez le tout fous la moleto, 5c compofez-en 
une efpece de pâte, en la détrempant allez au 
vernis à l’ambre, pour qu’elle puiflfe s’employer 
au pinceau . 

Quand toutes les préparations pour les fonds 
noirs font faites , 8c que les fonds font polis 5c 
bien noirs, on met deiïus l’ouvrage une ou plu- 
fieurs couches de la pâte, fui vont l’épai fleur qu’on 
veut avoir. 

On fait fécher la pâte, foir au foleil , foît dans 
une étuve: quand elle eft fuffifament endurcie, 
on unit avec des morceaux de prêle les endroits 
raboteux, 5c on polit enfuite avec de la pierre 
ponce 5c du tripoli broyés. 

Le tour ainfi difpofé , on grave avec un burin 
fur le relief, qui a été formé fur le mordant, 
foit des figures , foie des animaux , des payfaees , 
des montagnes, des maifons, ou tel autre deflein . 

On repolit encore de nouveau ce qu’on vient 
de graver, 5c l’on paflefur ces reliefs une couche 
ou deux de vernis à l’ambre, ou d'un vernis de 
gomme laque à i’efprit de vin , dans lequel on a 
mis du noir d’ivoire . 

Cependant on ne doit mettre ainfi en noir v que 
les endroits dont on veut laiffer pénétrer les fonds, 
comme pour les deffeins de têtes , de pieds , de 
mains , d oreilles , 5c toutes les extrémités des 
figures. 

Quant aux draperies, elles fe font ordinairement 
en rouge avec du vermillon, 8c rarement en brun^ 
Les Japonois y introduifoient auffi des burgaux, 
des nacres de perles, des lames d’or, incruftés au 
moyen d’un vernis plus épais que le vernis ordi- 
naire, qui fervoit à les retenir, 5c qu’on repo- 
lifloit après avoir encore paffé quelques nouvdes 
couches de vernis fur tout l’ouvrage. 

K ij 
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C’c«-U le procédé des vernis de boîte» de carton 
ornées de nacre de perle , dont le fleur Martin 
& Tes freres avoient amené la mode. 

Pour orner ces vernis d’or ou d’argent , on 
couvre d'un mordant la partie qu’on veut dorer ou 
argenter; on renverfe deflus l’or ou l’argent en 
poudre, lorfqu’elle ell feche à moitié; on fait 
enfuite flécher au foleil ou 1 l’e'tuve, enfin on 
polit avec la dent de loup ou le bruniffoir. 

Des ors & argents employés dans les ouvrages 
de la Chine • 

L’or en chaux , l’or en poudre , l’or vert , for 
en coquille, l’or faux, l’or d’aventurine , l’or 
rouge, l’argent fin en poudre , l’argent en coquille, 
la limaille d’argent Sc l’aventurine d’argent , lervent 
le plus communément aux ouvrages de la Chine 8c 
du Japon -, ces ois demandent des préparations que 
M. Wattîn nous fait connoître . 

Pour l’or en chaux , on acheté à la monoie 
quatre gros d’or en chaux, qui ell l’or de départ; 
on le réduit en poudre, on le broie fur une pierre 
de porphyre ; on le lave dans de l’eau jufqu ’à ce 

Î |u’elle en forte très-claire, on le fait flécher au 
oleil ou dans une étuve; on jete de cette poudre 
fur ce qu’on a peint, 8c autant que le mordant 
en peut prendre ; on le fait flécher enfuite avaor 
que de brunir. 

Or en poudre. On a un livret d’or fin, on le 
renverfe fur une pierre 11 broyer enduite de miel ; 
on broie ces feuilles d’or comme des couleurs ; on 
ramalTe le tout avec on couteau à broyer ; on jete 
ce mélange dans un vafe,8con lave dans plufleurs 
eaux jufqu’à ce que l’or foit dégagé de toutes ma- 
tières étrangères : lorfqu’il ell pur , on le fait 
fécher . 

C’efl le même procédé à fuivre pour les feuilles 
d’or faux , 8c pour les feuilles d’argent , on fubf- 
titue au IA quelquefois l’étain à l’argent : mais en 
général dans ces chofes d’ornement, il faut employer 
de l’or & de l’argent fins , pour que le folide 8c 
l’agréable fe trouvent enfemble. 

L'or vert , ell de l’or batu qui fe vend en livrets 
fous cette coulenr, St qui fe prépare comme on 
vient de le dire avec le miel. 

L’or é/ l'argent en coquille , fe vendent ainfl 
préparés cher les marchands ; mais il faut préparer 
l’or & l’argent broyés au miel. 

L’or & l'argent aventurine , fe vendent en li- 
vrets , doivent fe broyer au miel , mais três-légére- 
ment I, en forte que la poudre foit en petits 
grains . 

Quand on veut eventuriner des fonds, on met 
une couche de vernis d’ambre pur fur la piece, 
*on jete deflus de la poudre d’aventurine , à une 
certaine diftance, avec beaucoup d’égalité 3c de 
précaution ; on procédé enfuite comme â l’or- 
dinaire . 

L'argent en chaux, cR une poudre fine que l’on 
obtient à la lime, d'un lingot qu’on btoic, qu’on 
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lave , 3c qu’on emploie fur le mordant comme 
l’or. 

La limaille, foit de cuivre rofeto,foit de cuivre 
rouge ou jaûne , fe prépare de même . 

Pour imiter la maniéré du Japon, il faut Ce 
fervir de l’or en chaux, 8c on imite la maniéré 
de la Chine avec l’or en feuille préparé au miel. 

Si l’on travaille d’imagination, il n'y a rien à 
preferire au goût du compoflteur; mais fl l'on 
imite; alors le modelé ou l’ouvrage chinois ou 
japonois, indique artez ce qu’il faut faire; il en 
ell de même quand il s’agit de racomoder des 
laques; il faut fe conformer au modèle. 

Ordinairement lorfqu’on travaille en faux laque, 
on n’emploie que du vernis à l’efprit de vin , 3c 
l’on ne met point fécher à l’étuve ; mais il faut 
avoir attention de vernir avec un pinceau les bronze 
& or faux . 

Nous avons vu qu’un des principaux procédés 
du vemiffeur , étoit de polir avec de la pierre 
ponce & du tripoli réduits en poudre. Les pierres 
poncer font des pierres légères 5c poreufes, cal- 
cinées , d’un goût falé 3c marécageux , de couleur 
grife ou blanchâtre ; on les tire de Sicile vers le 
mont Vefuve. 

Le tripoli ell aufli une pierre légère calcinée, 
d’une couleur rougeâtre , que l’on tire de plufleurs 
endroits de Bretagne, d’Auvergne, d’Italie. 

Quand on veut polir les vernis, il faut que la 
pierre ponce foit en poudre impalpable , que l’on 
imbibe d’eau , dont on frote légèrement 3c égale- 
ment avec une ferae . 

Le tripoli doit me également réduit en poudre 
très -fine , 3c on la prend avec un morceau de drap 
blanc imbibé d’huile d’olive , pour polir; on efluie 
enfuite l’ouvrage avec des linges doux ; 3c quand 
le tout eil bien fec, on décrarte avec du blanc 
d’amydon ou du blanc d’Efpagne, en frotant avec 
la paume de la main 3c efluyant avec un linge , 
ce qui s’appele luflrer . 

Pouf rafraîchir ou raviver des couleurs ou vernis , 
3c leur enlever la crarte 3c la mal-propreté , on ,fe 
fert d’une eau de leflive faite avec de la potajfe 
3c des cendres gravelces . 

Si l’on n’a pas la facilité à la campagne d’avoir 
ces fels , on peut fe les procurer de la maniéré 
fuivante . 

La potajfe ou vedajfe fe fait en brûlant des ra- 
meaux d'arbres dans des fortes garnis en dedans 
de briques , en maniéré de fourneau ; on continue 
long-temps la calcination des cendres de ce bois , 
3c on les arofe â plufleurs reprifes avec de la ief- 
flve commune , afin qu’elles forment des blocs 3c 
morceaux durs bien cuits 3c bien imprégnés de 
fel . La Pologne , l’Allemagne , la Ruflte four- 
nirtent beaucoup de potafle. 

La cendre grenelle eli une lie de gros vin qu’on 
fait fécher 3t calciner; il faut la choifir en pierres 
bien fcches 3c nouvélemeot faites , de couleur 
blanche ou verdâtre , 8c d’un goût falc amer . La 
cendre gravelée doit fe garder dans un vaifleau 
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tios & dans un litu fec , parce que l’humidité de 
l’air diffoudroit le fel aikalin quelle contient. 

Or, pour faire cette eau de lelfi^e , qui eft ici 
recomandée , on prend fix pintes d'eau de rivière , 
on y met tremper trois livres de potaffe & une 
livre de cendre gravelée , & l’on peut s’en fervir 
peu de temps après ; cette eau cil violente & 
mordicante ; on l’appele communément eau fécondé , 
qu’ii ne faut pas confondre avec une autre eau 
fécondé , qui eîi une eau forte ou efprit de nitre 
afoibli . 

Pour lejjiver ou dc'craff'tr les couleurs fales , on 
met un demi-fetier de Veau féconda que nous avons 
décrite dans une pinte d’eau ; on l’étend égale- 
ment, en prenant garde de faire des coulures, & 
trois ou quatre minutes après , il faut laver avec 
de l’eau de rivière à la nage , pour emporter la 
crafTe & l’eau fécondé : les couleurs parodient 
fraîches après cette opération ; quand tout ell fec , 
on donne une ou deux couches de vernis. 

Si la peinture étoir gâtée , foit par un grand 
frotement , foit par le feu , il faut tâcher de ca- 
carder la couleur nouvele , en la tenant d’une 
ceinte un peu plus claire que l’anciene, & y met- 
tant moins d'huile , laiflTant enfuite le temps & 
l’air agir pour lui donner le même ton. 

Pour détruire les couleurs & les vernis, on im- 
bibe le fujet d’eau fécondé , on leffive , on lave 
avec de l’eau , on enleve avec des gratoirs & des 
fers à réparer. 

Mo/ens de rafraîchir les couleurs d'un tableau. 

Si l’on veut donner de la fraîcheur & de la vi- 
vacité aux couleurs d'un tableau , on fait fondre 
gris comme une aveline de fucre candi dans un 
demi-poiffon d’eau-de-vie; on bat vivement un 
blanc d’œuf, & on y introduit peu i peu l’eau- 
de-vie . Le tout étant mêlé on le bat encore , & 
avec une éponge douce & fine , ou pafie légère- 
ment de cette liqueur fur le tableau , s’il ell 
nouveau . 

Si le tableau cil ancien , on le nétoie légèrement 
avec le bout d’une broffe un peu rude , qu’on 
trempe dans une leffive tiede , compofée d’une 
pinte d’eau de rivière & d’un quarteron de fa von 
noir ; il faut fur-tout avoir attention que cette 
leffive ne féjonrne pas trop long-temps , & ne 
morde pas trop fort. Le tableau étant bien lavé, 
bien nétoyé , bien fec , on y applique une ou 
deux couches de bon vernis . 

Cette leffive ainfi compofée , convient mieux 
pour nétoyer les anciens tableaux , que les leffives 
compofées de potafîe , de cendres gravelées , d’eau 
fécondé avec de l’urine, &c. 

Il y en a qui ne fe fervent en cette occafion 
que de l’eau pure de rivière , qu’ils biffent quelque 
temps fur la peinture : mais l’eau , en féjournant , 
peut détremper & gâter les couleurs , & elle de- 
vient dangereufe , s il y a déjà des vernis dont on 
ignore la nature. 
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Nous terminerons cet article , p» le M Emoire 

ISTtEEtSANT DU PEEE d’ I nCjeH.ftl.LE , SUE LE 
F a y. ceux rtEteis de la Cuise. 

„ On fait maintenant en Europe que le vernis 
-de la Chine n’ell point une compofition , mais une 
gomme ou refine qui coule d’un arbre que les 
Chinois appelent T fi -chou ou arbre du vernis. 

Cet arbre croît dans plufieurs provinces méri- 
dionales de la Chine : il croît fans culture dans 
les montagnes ; on en trouve dont le tronc a un 
pied & plus de diamètre : ceux que l'on cultive 
dans les plaines & fur quelques montagnes , ne 
vienent guère plus gris que la jambe : les Chinois 
les épuilent , aufli ces arbres cultivés ne durent 
pas plus de dix ans. 

L’arbre du vernis reprend facilement de bou- 
ture : dans l'autone on remarque les branches dont 
on veut fe fervir pour tranfplanter; on les entoure 
de terre détrempée un peu ferme à quelques 
pouces au deffus de l’endroit oh on veut couper 
la branche , on forme de cette terre une boule 
griffe comme la tète ou environ , on l’envclope 
de filaffe ou de linge , pour contenir le tout juf- 
qu’au temps des gelées ; on arofe de temps en 
temps la boule de terre pour l’entretenir fraîche : 
la branche pouffe des racines ; au printemps , on 
feie la branche au deffous de la boule de terre , 
& on la tranfplante . 

Cet arbre vient également bien en plaine cam- 
pagne comme fur les montagnes , & le vernis eft 
en tout a u fit bon , pourvu que le terrain foit bien 
fitué : les arbres qui n’ont pas une bonne expo- 
fition ou qui font plus à l’ombre , donnent plus 
de vernis , nuis moins bon . Cet arbre ne demande 
d'autre culture que de remuer la terre au pied , 
& d’y raffcmbler des feuilles , qui , en pourriffant, 
lui fervent de fumier . 

Le vernis fe recueille en été ; fi c’eff un arbre 
cultivé , chaque année on en tire trois fois du 
vernis; celui de la première fois eff meilleur que 
celui de la fécondé , & celui de la fécondé 
meilleur que celui de la troifieme. Si ce font des 
arbres qui croiffont fans culture dans les mon- 
tagnes, on n’en tire qu’une fois par an ; ou fi oa 
en tire trois fois dans une année , on les laiffe 
repofer trois ans fans en tirer . 

Pour faire fortir le vernis , on fait avec le 
couteau trois entailles dans la peau de l’arbre juf- 
qu’au vif , fans lever cette peau . Ces trois en- 
tailles forment un triangle : dans la bafe de ce 
triangle , on infere une petite coquille de moule 
de rivière , pour recevoir la liqueur qui découle 
des deux lignes collatérales du triangle -• c’ert-là 
ce qui fe pratique aux arbres cultivés . Quant aux 
arbres fauvages , on fait une entaille dans l’arbre 
avec la hache , comme on fait en Europe pour 
tirer la refine du pin ; on peut faire jufqu’à vingt 
entailles à ces gris arbres ; mais aux arbres cul- 
tivés , <>n place , au plus , quatre coquilles â la 
fois , & l'on fait de nouveles entailles à chaque 
fois qu’i» veut tirer du vernis , 
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Il arive qta^uefois aux grAs arbre; fauvages , 
qu’après y avoir fait des entailles , le vernis ne 
coule pas ; il faut alors humefler un peu l’endroit 
par où doit couler le vernis : pour cela , on fe 
precautione de foies de cochon ; on en prend 
quelques brins que l’on mouille, au défaut deau, 
avec de la falive;& l'on paffe ces foies fur l’en- 
droit , lequel en s’humeftant , ouvre les pores de 
l’arbre & facilite le palTage au vernis. 

Quand un arbre fauvage paraît épuifé , & qu’on 
n’efpere plus en tirer du vernis , on en entoure la 
cyme d’une petite bote de paille , on y met le 
feu , & tout ce qui relie de vernis dans l’arbre fe 
précipité dans les entailles qu’on a faites en 
quantité au pied de cet arbre . 

Ceux qui vont le recueillir partent avant le 
jour : au petit jour ils placent leurs coquilles ; 
chaque homme n’en place guere qu’un cent : on 
lailfc ces coquilles environ rrois heures , après 
quoi on ramifie le vernis qu’on y trouve , com- 
mentant par les premières placées . Si on lailfoit 
ces coquilles plus long-temps en place , le vernis 
en vaudrait mieux, mais il diminuerait, le foleil 
évaporant l'aqueux qui s'y trouve : ce ne ferait 
pas le profit du marchand. 

Ceux qui recueillent ce vernis, portent pendu à 
leur ceinture un petit feau de demie», dans lequel 
ils font tomber le vernis ; pour le faire tomber , 
ils humeftent un doigten le paflantfurla langue, 
& en elfuient la coquille: le doigt étant mouillé, 
le vernis ne s’y atache point . Il y en a qui fe 
fervent d’une petite fpatule de bois qu’ils trempent 
dans l’eau, ou qu’ils pafTent fur la langue , pour 
faire tomber les vernis des coquilles . Ce que 
chacun a ramaflï dans foa petit feau , il le porte 
cher les marchands , où on le renverfe dans des 
barils. Ces féaux St ces barils font Ibigneufement 
couverts d’une feuille de papier , comme les con- 
fituriers couvrent les pots de confitures d’une feu- 
ille coupée en rond pour entrer juffe dans le 
pot . Ceux qui tamalTent le vernis ne le donnent 
pas la peine de couper ainfï le papier , mais ils 
l'appliquent exactement fur tous les bords du vafe, 
pour que le vernis fe confcrve mieux , & qu’il 
n’y entre point d'ordures . Leur papier qu’ils 
nomment Shu -thccutcbi , eft très-commode pour 
cela; il eit fait de chanvre. 

Il faut prendre garde, en couvrant & découvrant 
les vafes qui ccintienent le vernis , de s’expofer à 
fa vapeur : on tourne la tète pour l’éviter ; fans 
cette attention, l’on courrait rifque de gügner les 
ilms de venus ; ils ont affex de raport avec ceux 
que caufe l’herbe à puce en Canada , avec cette 
ditlérence que ceux du vernis font beaucoup plus 
douloureux . Ceux qui les ont fentent une chaleur 
inlupportable . On cfl sir que ce font des clous 
de vernis , quand les bourfes enflent , ce qui ne 
manque jamais ; on en ell quitc pour foufrir , car 
on n en meurt pas . Pour apaifer le grand feu de 
ces ctqus, avant qu’ils fuient aboutis, on les lave 
avec if l’eau fraîche j mais quand ils font percés, 
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on les frote avec le jaune qui fe trouve dans le 
corps des crabes, ou, à fon défaut, avec 1a chair 
des coquillages, qui, par fa grande fraîcheur fou- 
lage beaucoup la douleur . Très-peu de ceux qui 
travaillent au vernis, font exempts d’ètre araqués 
une fois de ces fortes de clous . Ce qu’il y a de 
fingulier,c’efl que les gens vifs & colorés les ga- 
gnent plus facilement que les phlegmatiques . 
Quelques-uns de ces derniers n'en ont jamais été 
ataqués. 

Pour conferver le vernis, on place les vafes où 
il efl, dans des caves fraîches , & non trop hu- 
mides ; étant bien couvert , il s’y conferve tant 
qu’on veut . 

Le vernis , quand il fort de l’arbre , reflemble 
à la poix liquide: expofé à l’air, fa furface prend 
d’abord une couleur roufle ; & peu après il devient 
noir , mais d’un noir non brillant , à caufe de 
l’eau qu'il contient. 

Les Chinois diflinguent trois fortes de vernis , 
le Nicu-tfi , le Si-tfi & le Kouang-tfi . Les trois 
mots Nie » , Si & Kouang font trois noms de villes 
principales , d’où fe tirent les trois efpeces , de 
vernis ; favoir , Nien-tchecu-fou , Si-ttheou-fm & 
Kouang-tcbrtm-fou . Ttheou-feu lignifie ville prin- 
cipale ou du premier ordre. 

Le Nien-tfi & le Si-tfi , font deux efpeces de 
vernis qu’on emploie pour faire le vernis noir.- le 
Nien-tfi feul vaudrait mieux , mais il efl très-dif- 
ficile d'en trouver de pur ; les marchands y met- 
tent du Si-tfi. 

Le canton où fe recueille lé Nien-tfi efl de peu 
d’e'tendue , auflî ne peut-ii futfirc à tous les ouvrages 
qui fe font à la Chine . Le Nien-tfi efl d’un noir plus 
brillant que le Si-tfi ;il coite à Pékin environ cent 
fous la livre ; le Si-tfi n’y coite que trois livres. Le 
Katang-tft tire fur le jainc ; U cfl plus pur, ou con- 
tient moins d’eau que le Nien-tfi & le Si-tfi : il a un 
autre avantage , c’eft que pour l’employer on y 
mêle environ la moitié de Tong-yeou , qui cfl un 
autre vernis ou plutôt une huile très-commune en 
Chine , qui , fur les lieux où elle fe recueille , ne 
coûte que dèux ou trois fous la livre: j’ai oui dire 
qu’on la vend à Paris fous le nom de vernis de 
la Chine: elle rcffemble à la térébenthine. 

J’ai dit qu’on mêle environ la moitié de cette 
huile dans le vernis nommé Kouang-tfi ; cela dépend 
de la pureté du vernis : s’il efl très-pur , on y en 
mêle plus de la moitié, alors il revient à peu près 
aux prix du Nien-tfi. 

Il faut d’abord le dépouiller de ce qu’il contient 
d'aqueux , en le faifant évaporer au foleil , fans 
quoi il ne deviendrait jamais brillant . Voici de 
quelle manière les Chinois s’y preneur . 

Ils ont exprès de grands vafes plats dont le 
rebord n’a pas plus d'un pouce ou d’un pouce Sc 
demi de haut : cet vafes font des efpeces de cor- 
beilles de jonc ou d’oGer clifsé ; Us enduifent 

1 cette corbeille d’une couche de cotnpofttien de 
terre ou de cendre ; par-drffus cette couche , ils 
appliquent une feule couche de vernis commun . 
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Ces fortes de vafes font commodes pour faire 
évaporer le vernis , 8c le ramifier enfuire facile- 
ment. 

Si le foleil eft un peu ardent , deux ou trois 
heures fufhfent pour enlever tour l’aqueux du 
vernis , dont on ne met au plus qu’un pouce d’é- 
pais dans le vafe ; tandis qu’il s'évapore , on le 
remue avec une fpatule de bois , prefque fans oif- 
continuer, le tournant & le retournant; d'abord 
il fe forme des bulles blanches , qui peu à peu 
diminuent 8c devienent plus petites ; enfin , elles 
prenent une couleur violete ; alors le vernis eft 
fuffifament évaporé . 

Quand de ce vernis , que je fuppofe du Nien-tfi , 
auquel on a ajouté environ le quart de Si-tfi , on 
veut faire le beau vernis ordinaire de la Chine , 
après l’avoir fait évaporer environ à moitié , on 
mêle cinq ou fix grâs de fiel de more pour une 
livre de vernis ; il faut que ce fier' ait été aupa- 
ravant évaporé au foleil jufqu’à ce qu’il devicne 
un peu épais : fans le fiel de porc , le vernis n’au- 
roit pas de corps , il ferait trop fluide . 

Après avoir remué pendant un quart d’heure le 
fiel de porc avec le vernis , on ajoute quatre gr&s 
de vitriol romain par livre de vernis; on a fait 
difloudre auparavant ce vitriol dans une fuffifante 
quantité.- on fe lert quelquefois de thé; on con- 
tinue de remuer le vernis jufqu’à ce que , comme 
je l'ai déjà dit, les bulles qui fe forment deftus 
prenent une couleur violete: ce vernis ainfi pré- 
aré fe nomme en Chine Kouang-tfi , ou vernis 
rillant : la lettre Kouang lignifie brillant . 

Depuis peu d’années les Chinois ont imité le 
brillant du vernis noir du lapon . Les Chinois le 
nomment Tang-lft . Tang lignine me r, comme qui 
dirait , vernis qui vient d'au delà de la mer , le 
}apon étant séparé de la Chine par la mer. C’cft 
pour la même raifon qu’ils appelent l'Europe T a- 
fi-Tang , 8c l’Jnde Siao-ji-Tang , comme qui dirait, 
le grand pays , le petit pays à l'occident au delà 
de la mer . Ta lignifie grand ; Seat , petit ; Si , 
T occident . Les Chinois qui ne font pas au fait , 
croient que ce nom de Tang-tfi a été donné au 
vernis façon du Japon , parce que le fecret en 
venoit d’Europe. 

Le Tang-tfi ne différé du Kouang-tfi , qu’en ce 
que, quand le Kouang-tfi eft tout-à-fait évaporé, 
on y ajoute fur une livre de vernis, un grâs d’os 
de cerf calciné en noir 8c réduit en poudre fine . 
( Les Chinois prétendent que les os des côtes valent 
mieux que les autres os ). Nous elfayàmes de l’i- 
voire brûlé que je calcinai en noir ; l’ouvrier trouva 
qu'il faifoit mieux que les os de cerf calcinés, 8c 
•1 me pria de lui en donner. Outre les os de cerf 
calcinés en noir, ils y ajoutent une once A'huite 
de tbJ , qu’ils rendent liccative en la faifant bouil- 
lir doucement après avoir jeté dedans en hiver 
cinquante grains d’arfcnic , moitié rouge ou ré- 
.tlgal , 8c moitié gris ou blanc; en été fix grains 
fuffil'cnt : ils remuent continuélement cet arfenic 
dans l’huile avec une fpatule. Pour voir li l’huile 
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eft fuffifament ficcative, ils en IailTent tomber une 
goûte fur un morceau de fer froid : li , pofant le 
bout du doigt fur cette huile figée, 8c l’élevant 
doucement elle s’atache au doigt & file un peu , 
elle eft à fon point. Cette huile donne le beau 
brillant au vernis. 

i Les Chinois difent que toute autre huile que 
l’huile de thé, ne fécheroit point dans le vernis, 
8c que toujours elle fortiroit au dehors : j’en doute ; 
le Tong-yeou rendu ficcatif, ne fort point, 8c je 
crois que quelqu’autre huile bien liccative ferait le 
même effet. 

Cette huile de thé fe tire’ des fruits d’un arbre 
de thé particulier ; il refTemble un peu à nos pru- 
niers .- on ne le cultive que pour fes fruits 8c non pour 
fes feuilles. Ce fruit reflémble à nos châtaigniers, 
excepté que la peau extérieure n’ert point hérifsée 
de pointes comme celle des châtaignes . Le fuit du 
Tang-cbou , dont on fait le Tong-yeou , lui refTemble 
alfez . 

Les Chinois ont encore trois autres préparations 
de vernis ; favoir, le Tcbao-tfi-, le Kin-tfi & le Hoa- 
kin-tfi . Le Tcbao-tfi eft celui qu’ils jetent fur leur 
poudre d’or pour imiter l’aventurine . Tctjao fignifie 
emeloper , couvrir, comme qui dirait vernis exté- 
rieur. Ce vernis eft d’un jaûne tranfparent ; il eft 
composé de moitié Kouang-tfi , c’eil-à-dire , qui 
vient de Kouang-ubeou-fou , & de moitié Tong-yeou , 
rendu ficcatif . Le Kin-tfi tire fon nom de la 
couleur d’or; la lettre Kin fignifie or. En effet , 
ce vernis eft d’un jaûne doré.- il eft compofé avec 
le Sit-tfi le plus commun, ou celui quon a re- 
cueilli à la troifieme récolte, moitié de ce vernis 
8c moitié AeTong-yeou, C’eftfur une couche de ce 
vernis qu’ils fement leur poudre d'or, fur laquelle 
ils jetent, comme je l’ai déjà dit, une couche de 
Ttbao-tfi , La poudre d'or ainfi femée entre cés 
deux couches de vernis, imite l’aventurine, mais 
ce n’eft que long-temps après ; car elle eft 
beaucoup plus belle au bout de quelques anftées 
qu’au bout de quelques mois ; t'en ai l’expé- 
rience . 

Le Hoa-kin-tfi eft celui dont fe fervent les pein- 
tres en vernis pour délayer leurs couleurs, d’oh 
lui vient Ion nom de Hoa , qui fignifie peindre ; 
celui de bin , parce qu’il fert à peindre en or , 
ou aux deflfeins en or.- ce vernis eft composé de 
moitié Tebao-tfi 8c moitié de Kin-tfi, 

• Travail du verni r, 

La première chofe qu’il faut faire , c’eft de paffer 
le vernis pour le purifier le plus qu’il eft poftîble 
de toute ordure 8c pouftiere ; pour cet effet on 
prépare du coton , comme quand on veut faire une 
courte-pointe ; on met trois lits de coton ainfi pré- 
paré ; on les étend fur un morceau de toile claire ; 
lur ces lits de coton on verfe le vemis , foit Tang- 
tfi , foit Kouang-tfi évaporé , 8c on l’envelope bien 
exactement avec le coton lit par lit , retranchant , 
■ s’il eft nécelfaire, dans les plis un peu de coton, 
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pour qu'il fe couche plus aisément & plus uni- 
ment : quand les trois lits de coton ont été ainfi 
couches fur le vemis les uns après les autres, on 
envelope le tout de la toile pour exprimer le 
vernis qui y cil cnvelopé. La machine dont fe 
fervent les Chinois pour cetre opération ell fort 
fimple, 8c me parole commode. Quand il ne dé- 
coule prefque plus de vernis, on ouvre la toile 
& l’on dépece avec fes doigts les trois lits de 
coton , pour derechef en exprimer ce qu'on çoum; 
on réitéré cette manoeuvre deux à trois fois, jufqu’à 
ce qu’il n’y ait plus de vemis : on jete enfuite le 
coton , & l’on recomence 1a même opération avec 
trois autres lits de coton neuf ; on paffe une troi- 
fieme fois le vernis ; à cette troificmc & derniere 
fois, on ne fe fert pas de coton, mais d’un lit de 
S/e-mien . Le S/e-mien ell fait du delîus du parchemin 

Î |ui envelope la nymphe du ver à foie : on étend 
ur la toile claire , au lieu de coton , fept ou huit 
doubles du S/e-mien , on en envelope le vernis 
comme on a fait aux autres expreffions avec le 
coton , & on l'exprime : le vemis ainfi pafsé ell 
censé très-pur. Pour cette opération , il faut être 
dans un endroit bien net , & oh il n’y ait aucune 
poufiiere à craindre, de peur que dans la fuite il 
ne tombe quelque grain de poufiiere fur ce vernis 
ainfi purifié. Les Chinois , après l’avoir reçu quand 
il couloir, en l’exprimant dans un vafe de porce- 
laine bien net , couvrent le vafe d’une feuille 
de papier dit Mao-teou-tcbi , dont j’ai parlé, & le 
mettent dans un endroit propre , jufqu’à ce qu’ils 
veulent s’en fervir : alors ils ne découvrent pas 
tout le vafe, mais ils levem feulement un coin 
du papier qui le couvre. 

Dans le Mémoire plus déraillé que j’enverrai , 
s’il y a occafion , y joignant des modelés & échan- 
tillons de chaque chofe qui entre dans le vernis , 
comme j’avois fait dans le premier envoi qui a péri 
b Be!lc-iic ; je décrirai au long la bafe dont fe 
fervent les Chinois pour appliquer le vemis fur les 
tables , chaife 8c autres meubles un modèle que 
je joindrai, facilitera beaucoup l’intelligence de 
cette opération . Le fond de cette bafe ell de la 
poudre de brique , ou de la poudre de charbon de 
fapin qui vaut encore mieux .11 y en a qui em- 
ploient au lieu de cela , de la fciure ou moulure 
de bois , qu’ils fricaflènt auparavant dans une 
pocie de fer pour lui faire jeter fon huile ou 
réfine (a). 

La meilleure -de toutes les matières pour ces 
fortes de bafes font les cendres de bois de cerf : 
on en trouvera la raifon dans mon Mémoire dé- 
taillé. 

On délaye des cendres, poufiïcre ou moulure de 
bois avec du vemis, ou avec du fang de porc 
préparé avec de la chaux . 


Application du vernis . 

Le laboratoire doit être un endroit extrêmement 
net , autant qu’il fe peut à l’abri de toute poufiiere : 
pour cet effet on le tapiffe de nattes; par-deffus 
ces nattes on colle du papier exaôement par-tout , 
tellement qu’on n’aperçoit pas le plus petit endroit 
des nattes.- la porte même du laboratoire qui doit 
fermer bien juite, ell tapifsée & collée comme le 
refie . 

Quand les ouvriers ont â appliquer quelques 
couches de vernis, fur-tout la derniere , fi c’ert dans 
une faifon où il n’y ait pas à craindre de prendre 
du froid , iis ne portent que des caleçons , pas 
même de chcmifes , de crainte de porter de la 
poufiiere dans le laboratoire : fi la faifon ne permet 
pas de fe dépouiller ainfi de fes habits, on a 
grand foin de les bien fccoucr avant que d’entrer 
dans le laboratoire : on ne porte en outre que des 
habits fur lefquels la poufiiere ne s’atacne pas 
aisément ; on a attention de ne pas trop remuer 
dans le laboratoire & de n’y pas foufrir de gens 
inutiles. 

La première chofe que font les ouvriers , c’ell 
de bien nétoyer les brofies dont ils veulent fe 
fervir ; ils ont dans une petite jate un peu d’huile , 
dans laquelle ils les nétoienr , de peur qu’il n'y 
ait dans les brofies quelque grain de poufiiere ; oa 
efiuie enfuite foigneufement les brofies, afin d’en 
enlever toute l’huile : les brofies étant bien nettes , 
on découvre un coin de la jate où ell le vemis 
qui a été pàlsé trois fois, comme je l’ai dit . 
Pour prendre le vernis avec la broffe , on ne fair 
ue l’éfieurer & en retirant la main; on tourne 
eux ou trois fois la brode pour couper le filet 
que laifle après foi le vernis . On fait que pour 
appliquer du vernis quel qu'il foit , il faut paficr 
d abord 1a broffe en tous fens, apuiam également 
par-tout; en Unifiant, il faut palier la broffe par- 
tout dans le même fens. 

Chaque couche de vemis n’a au plus que l’é- 
paiffeur du papier ié plus fin : fi le vernis ell trop 
épais , il fait des rides en séchant ; pour manger 
ces rides, il en coûte, on eff même quelquefois 
obligé de les enlever avec un cifeau , au lieu de 
s’amufer à les polir avec des bâtons composés de 
poudre de brique , dont je parlerai dans la fuite . 
Quand même il ne fe feroit pas formé de rides , 
le vemis auroit beaucoup de peine à fécher . Avanc 
que d’appliquer une teconde couche de vemis , il 
faut que la première couche foit bien feclie , & 
ait été polie avec des bâtons composés de poudre 
de brique . 

Pour mettre sécher le» pièces de vernis i mefore 
qu’on les travaille, on a pratiqué autour du labora- 
toire des /tagerts du haut en bas,- on y place les 


Ç * ) N. B. Que le vemîi ne peut foufrir aucune huile dam (on alliage fi elle n'eft b-.cn ficcativc , autrement iamaia il ne 
sfcierail parfailantM . Nui de M. n'awe . 
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pièces fur lcfquelles on vient d’appliquer une couche 
de vernis , les mettant plus ou moins bas , félon 
qu'on veut qu’elles fechent plus ou moins vite . L’hu- 
midité de fa terre les feche plutôt ou plutard , félon 
quelles en font plus ou moins éloignées . Quand 
elles font abfolument feches , on les met fur les 
étagères les plus élevées , on les y IailTe fi on le 
juge à propos. A Pékin où l’air eft extrêmement 
fec , pour sccher le vernis , il faut nece fia ire ment 
l’expofer dans un endroit humide entoure de nattes 
( a ) que l’on arofe d’eau fraîche , autrement le 
vernis ne sécherait pas . Si c’eft une piece mife 
en place qu’on ne puifl'e détacher , ils font obligés 
de l’entourer ainfi de linges mouillés. 

Quand la première couche de vernis cfî bien 
feche , il faut la polir ; fi elle n’étoir pas bien 
feche , en polilfant on enléveroit quelques en- 
droits. Un jour après qu’on a mis une pièce sécher 
fur l’étagere d’en-bas du laboratoire , on la vifite 
pour voir fi elle eft feche : pour cela on pofe 
doucement le bout du doigt defius; fi en le retirant 
il IailTe une tache comme de graille , le vernis n’ell 
pas allez fec pour foufrir le poli . On ne rifque 
rien de lailfer une piece plufieurs jours.* plus le 
vernis fera fec , & mieux il fe polira . II faut 
feulement avoir attention dans les temps humides , 
que le vernis ne conrrafte pas trop d’humidité ; 
car alors il fe ternit & jamais il ne revient: fi 
c’eft une dernière couche , elle eft perdue , il faut 
la polir & en ajouter une autre . Pour remédier ù 
cet inconvénient , on ne met point alors les piece* 
sécher fur l’étagere d’en-bas , mais fur la fécondé 
ou la troifietnc : il vaut mieux que le vernis feche 
plus lentement . Quelque polie que foit la bafe 
fur laquelle on applique le vernis, il s’y trouve 
toujours quelques petites inégalités qu’une ou deux 
couches de vernis ne pouroient éfacer, c’cll pour- 
quoi on eft obligé de polir chaque couche ; le 
vernis qui ferait trop mince feroit fujet à être 
facilement enlevé . Quelque foin que l’on prene , 
il fe trouve encore quelques grains de pouiüerc 
dans le vernis , qui font autant de petites inégalités 
que le poli enleve ; d’où il fuit que fi à chaque 
couche on ne polilfoit pas , la dernière couche 
feroit la plus imparfaite . 

Pour polir le vernis on forme de petits bâtons 
composés de poudre de brique pafsée au tamis 
fin, & lavée en trois eaux claires : après l’avoir 
remuée dans l’eau jufqu’i la rendre trouble, on 
décante cette eau dans un autre vafe , &- ion jete 
ce qui s’eft précipité comme trop grailler . On 
répété trois fois cette opération , & on laide bien 
repofer l’eau ; quand elle eft bien reposée , on la 
verfe par inclinaifon ; on couvre le vafe où cil le sé- 
diment , fie ou l’expofe au foleil pour sccher : 
étant lèche, on la pade par un «mis fin, on la 
délaye avec le teng-ye ou , oit il entre du tou-tfe , 
Arts t*T Métiers. Tome II. 
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Sc un peu plus de moitié de fang de cochon pré- 
paré avec de l’eau de chaux. Polir former des bà- 
tons , on roule de cette matière dans de ia toile , 
on leur donne la forme que l’on veut, & enfuite 
on les met sécher à l’omore fur une planche cou- 
verte d’un papier, de peur «que la poudicre grôf- 
liere ne tombe delfus , ce qui en polilfant lèverais 
formerait des raies; fi l’on mettoit sécher les petits 
bâtons au foleil, ils fe fondraient. 

La préparation du fang de cochon avec l’eau de 
chaux fe fait ainfi.- on prend une poignée de paille 
batue fie grâlfiéremcnt hachée, de la’ longueur de 
trois ou quatre pouces; avec cette paille on manie 
le fang, comme font les charcutiers pour ôter les 
grumeaux de fang, après quoi on le pade par un 
linge: on verfe dans ce fang i peu près un tiers 
d’eau de chaux toute blanche, fans la lailfer repofer: 
on fait cette eau fur le champ Se on la verfe audi- 
tôt. On conferve le fang ainfi préparé dans une 
terrine couverte . 

Pour polir le vernis, on trempe dans l’eau le 
bout des petits bâtons de poudre de brique, & 
l’on frote alfez ferme par-tout pour enlever les 
petites inégalités causées par quelques petits grains 
de poufliere qui fe feraient trouvé» dans le vernis ou 
dans les brodes ,* Se de temps en temps on pade 
une brode à longs poils trempée dans de l'eau , 
tenant la piece au dcdùs du vafe où l’on trempe 
la brode, pour la laver fie ôter la boue qu’a fait 
le bâton de poudre de brique, afin de voir s'il y 
a encore quelques petits défauts, & les polir avant 
d’appliquer la fécondé couche de vernis. On polit 
cette fécondé couche comme la première , quand 
elle elt bien feehe; enfin on applique la troifieme 
couche: c’eft fur-tout pour cette couche qu’il faut 
apporter tous les foins podibles d'éviter les grains 
de poufliere. 

Il n’y a que peu d’années , fous l’Empereur ré- 
gnant , que le fecrec du yang-tft , ou du vernis qui 
imite le brillant de celui du Japon r a tranfpiré 
hors du palais. Il y a environ trente ans qu’un 
particulier de Sou-ubcon, une des villes où fe font 
les plus belles pièces de vernis de la Chine , trouva 
ce fecret, ou plutôt le tira de quelques Japonoic; 
les marchands de Sou-tcheon ayant commerce avec 
ceux du Japon . Il feroit â fouhaiter qu’ils en 
eulfent aufli tiré ce fecret de préparer leur tchao- 
tfi , qui l’emporte infiniment fur celui de la Chine. 
L’Empereur rong-tcbhtg , pere de celui qui régné 
prefentement , voulut avoir ce fecret , & ne voulut 
pas qu’il fortît de fon palais,* en effet, ce fecrer 
elt demeuré inconnu au dehors pendant plufieurs 
années . Enfin , Kien-long , aftuélemcnt régnant , 
n'étant pas fi curieux de vernis que fon pere, ne 
s’eftj. pas embarafsé que ce fecret tranfnirâr au 
dehors .Je .le fais d’un des ouvriers qui travaillent 
au palais, qui l’a fait devant moi tel que je l’ai 
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décrit dans ce mémoire ; c'eft de ce meme ouvrier 

Î iui a travaillé pris de trois mois chez nous que je 
ais ce que j’e'cris du vernis. Il ell Chrétien & mon 
pénitent ; j’ai lieu de croire qu’il ne me trompe 
pas . . 

Ci-devant, les Chinois ne faifoient que du vernis 

Î ju'ils nomment toui-kouang ; kauang ugnifie brjl- 
ant , tout enlever, comme qui dirait vernis qui a 
perdu fon luilre ; la railon de cela , c’eft qu’ils 
polifloient la derniere couche de vernis comme les 
deux premières , & par-là lui ehlevoient Ton brillant . 
Pour y fuppléer un peu après avoir poli exam- 
inent cette troiiieme couche, ils lui donnoient un 
dernier poli , avec un paquet de cheveux qu’ils 
trempoient dans l’eau oh ils avoient trempé de la 
poudre bien fine ; enfuite ils eiïuyoient la pièce 
avec un morceau d’étofe de foie bien douce ; 8c 
avec le dedans de la main , ils frotoient ferme , 
jufqu’a ce que le vernis devînt clair. Dans les 
endroits oh la main ne pouvoir pénétrer, ils in- 
séraient au bout d’un petit morceau de bois un peu 
d’étofe de foie dont le bâton éroit entouré ; enfin , 
en dernier lieu ils frotoient la piece de vernis 
avec un morceau de foie an peu imbibé dans 
l'huile claire, n’importe laquelle; ce qui rendoit 
au vernis un peu de brillant , mais non compa- 
rable à celui qu'ils appelent yang-tfi . 

Le yang-tfi , à eau le de l'huile de thé qui y 
entre 8c qui lui donne fon brillant , ne peut foufirir 
le poli ; ainfi il faut encore plus de foin pour 
éviter la poulfiere qu’en faifant des pièces de 
toui-kouang . Le feul remede pour cacher les dé- 
fauts eil , en peignant les pièces .de vernis , de 
faire en forte que le delfein cache fes défefloofités . 

Pour faire des pièces de yang-tfi , on n'emploie ce 
beau vernis qu’à la derniere couche. L e kouang-tfit 
dont on fait le tom-kouang , eii tout aulfi bon pour 
les deux premières couches , puifqu’elles doivent 
être polies . La derniere couche de vernis doit 
iur-tout demeurer long -temps fur les étagères 
d’en-haut du laboratoire , pour le moins une quin- 
zaine de jours , avant que d'y faire aucune pein- 
ture ; on rifqueroit de barbouiller le vernis , l’or 
s'atacheroit dans les endroits qui ne feraient pas 
entièrement fecs. 

Remarquez, t°. que lorfqu’on veut faire de belles 
boîtes de vernis , délicates comme celles du japon , 
il ne faut pas qu’elles foient fujetes à s’ouvrir aux 
jointures; il faut couvrir ces jointures de petites 
bandes de papier , dit che-tan-tci» . Les Japonois 
l'emploient ; aulîi-bien que les Chinois , pour rendre 
leurs ouvrages plus folides ; mais en Chine , oh 
l’on ne s’embarailé pas tant de celte grande lé- 
gèreté des boîtes, ou autres ouvrages, au lieu de 
che-tan-tchi , on fe fert de kiuen , qui ell une ef- 
pcce de canevas de foie.- alors jamais les boîtes 
ne fe démontent. 
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Pour empêcher que le vernis de la première 
couche ne pénétré dans le bois, avant d’appliquer 
cette première couche , on pâlie delTus la piece 
une eau gommée empreinte de craie. Le cbt-tan- 
tcbi ou le kiuen, s’applique avec le vernis pur & 
non évaporé. Avant de mettre la première couche , 
il faut avec une pierre un peu moins rude que le 

f ;rès , bien polir le ebe-tan-tebi ou le kiuen ; pour 
es rendre plus unis, on ell obligé d’y palfer, après 
les avoir polis, une légère couche de compolition 
de poudre de brique , dont j’ai parlé ci-dedus , 
immédiatement avant l’article de l’application du 
vernis qu’on mêle avec moitié de tou-tft . 

Il faut que le tou-tfit* foit pafsé au tamis ; le 
tout fe délaye avec le vernis non évaporé , quand 
la compolition ell bien claire & bien fine. Les 
Japonois quelquefois n’emploient pas le che-tan- 
tchi , & fe contentent de froter les pièces avant 
d’appliquer la première couche de vernis avec de la 
cire pour empêcher que le vernis ne pénétré dans 
le bois . Les Chinois font auffi quelquefois la 
même chofe , mais ces fortes de pièces ne font 
pas folides & ne manquent guère de s’entr ouvrir 
aux jointures , fur -tout à Pékin , oh l'air fait 
extraordinairement tourmenter le bois , quelque 
vieux qu’il foit. 

2 °. Le bois dont les Chinois fe fervent pour leurs 
boîtes de vernis, ell auffi léger que celui qu’em- 
ploient les Japonois; & fi les ouvrages de la Chine 
font plus pefans que ceux du Japon , ce n’eft que 
parce que les Chinois , qui communément en- 
voient leurs belles pièces de vernis à Pékin , 
veulent quelles foient folides , de peur qu’elles 
ne fe trouvent pas à l’épreuve de l'air de 
Pékin ; ce qui , mal-gré leurs précautions , ne 
laiiTe pas d’ariver , parce qu’ils ne travaillent pas 
auiii loiidcment que celles qui fe font à Pékin 
même • 

Le bois que les Chinois emploient s'appele 
ngou-tau-mou ■ mou ell le nom générique du bois, 
ngou-tou cil le nom de l’arbre : fon bois ell très- 
pliant , & extraordinairement léger , excellent 
pour les iniirumons de mufique ; on prétend 
qu'il rend un plus beau fon que les autres efpeces 
de bois . 

î”. Les brodes pour appliquer le vernis, font 
faites de cheveux ; celles qui fervent à laver les 
pièces font de barbes de chevres : on peut fe 
fervir de queue de vache. La püte dont on fe fert 
pour lier ou alfembler le poil qui compofe ces 
brodes, ell faite avec le toug-yeau, la litharge & 
le tou-tfe, lequel fert à faire sécher plus vite la 
matière oh on l’emploie. À ce mélange on ajoute 
un peu plus de la moitié de fang de cochon pré- 
paré avec de l’eau de chaux . Une autre compo- 
lition pouroit fervir de même , pourvu qu’elle loir 
bien liante, 8c que» travaillant il ne s’en détache 


* Tou Sj-nifie rtrrt , lignifie graine, comme fi l'on difoit , graiat de terre yOü plutôt terre qui ell comme de U graine: 
on en trouve beaucoup dam les montagnes. 
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pas de la pouffiere, comme il arive à nos brofles 
cd Earopc. 

4°. Si en maniant du vernis, il en eft relié aux 
mains , on fe frote avec un peu d’huile, il fe 
détache facilement. 

5*. Il arive quelquefois que le vernis dans les 
temps de pluie ou de grand Vent ne feche pas ; s’il 
n’a pas séché dans fon temps, jamais il nesdehera. 
Le feul remede alors efl de froter la piece avec de la 
chaux , & de l'expofer dans le laboratoire aux /legrns 
d’en-bas : il feche en peu de temps . Avant que de 
mettre sécher la piece , il faut bien effuyer la chaux 
avec un morceau d’étofe de foie. Si la chaux n’a pas 
enlevé entièrement tout le vernis qui n’éroit pas fec, 
il s’élèvera quantité de petits points ; on peut les faire 
difparoitre en poliflant la piece, & enfuite y appli- 
quer une autre couche de vernis . 

6". Pour connoître sûrement la pureté du vernis, 
fi l’on foupcone de la fraude , on en met , par 
exemple , deux onces fur le feu dans une cuillère 
de fer ; on la tient au feu jufqu’à ce que l’eau 
en foit entièrement évaporée , de enfuite on le 
repefe pour favoir combien il y avoit d’eau ; cette 
expérience ne gâte point le vernis . 

7°. Si en hiver on veut faire évaporer le vernis, 
comme le foleil eil alors peu ardent , de que 
l’opération demanderoir trop de temps , on y 
fnpplée ainft . On roule une natte en forme de 
manchon , de la largeur du vaiffeau dans lequel 
on veut évaporer le vernis . On drelfe debout ta 
natte ; on met au fond un réchaud avec un peu 
de feu , de au delTus, à un pied ou un pied de 
demi , on foutient , par Je moyen d’un trépied , 
le vaiffeau où eft le vernis ; en nne heure de 
demie , le vernis cil évaporé , ou n'a plus rien 
d’aqueux . 

8 ”. En tendant le toug-yeou ficcatif , après l’avoir 
tiré du feu , lorfqu’on juge cette huile fuffifament 
ficcative , tandis qu’elle ell encore chaude , fortant 
de deffus le feu , on la tranfvafe pluficurs fois 
pour en faire exhaler la £imée qu’elle renferme ; 
fans cette précaution , les Chinois difent quelle 
donnerait une mauvaife couleur au vernis. 

Painturt du vernit . 

Ea peinture en vernis ne convient que fur les 
meubles , comme tables , chaifes , fauteuils , 
armoires , &c. Sur de greffes pièces qu’on ne 
regarde pas de trop près , elle fait un bon effet ; 
mais fur de petites pièces qui demandent des 
defleins délicats , elle choque la vue ; de même 
des fends de couleur en vernis ne paroiffent 
convenir qu’à des meubles ou à des dedans de 
boîtes, fur-tout fi elles font grandes. 

Les fculs deffeins en or font bien fur les ouvrages 
délicats . Quelque finis que fbient les deffeins en 
or qui fe font en Chine, fur les pièces de vernis, 
ils ne font pas comparables aux belles pièces de 
vernis du Japon . Jufqu’à préfent les Chinois n’ont 
pu trouver le Gtcret du vernis uaniparcnt comme 
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de l’eau , que les Japonois appliquent fur leurs 
deffeins en or . Le vernis tranfparent de la Chine , 
qu’ils appelent tchao-tfi , tire fur le jaune , mais 
un jaûne vilain, tellement qu’ils n’ofent l'employer 
fur des defleins fins & délicats ; ils s’en fervent 
pour imiter l’aventurine , comme je l’ai dit au 
commencement de ce mémoire ; mais cette aven- 
turine n’approche pas de celle du Japon . Je ne 
défefpere pas que dans la fuite nous ne trouvions 
en France quelque vernis qui puifle s'appliquer 
fur le vernis de la Chine ; & alors nous pourrons 
le difputer, & même l’emporter fur les Japonois , 
nos defleins d’Europe étant beaucoup plus finis 
que ceux du Japon. 

Venons au détail de la peinture fur le vernis, 
telle qu’elle fe fait en Chine . D’abord le maître 
ou le chef des peintres ' fait fon deffein , dont il 
jete les premiers traits fur le papier avec un 
crayon , « enfuite ii le finit avec un pinceau à 
l’encre . Sur ce deflein fini , les éleves du peinrre 
fuivent tous les traits au pinceau , avec de l’orpi- 
ment délayé dans l’eau ; & pour imprimer le 
remis, ils appliquent ce deflein, ainfi fraîchement 
tracé , paffant légèrement les doigts fur toot le 
deflein , afin que tout les traits s'impriment oo 
relient tracés fur la piece . Ayant retiré leur 
papier , ils emploient encore l’orpiment , mais 
délayé dans de t’ean gommée , ou dans laquelle 
ils ont fait fondre un peu de colle ( oit nous 
employons la gomme , les Chinois emploient la 
colle ) , fit repaffent fur tous les rraits avec le 
pinceau t alors le deflein ne peut plus s’éfacer de 
deffus la piece. 

J’ai déjà dit que le vernis employé par le» 
peintres en vernis , fe nomme kae-kiu-tfi : c’eft 
ce vernis qni fert de mordant pour appliquer l’or: 
c’eft aufli avec ce vomis qu’ils délayent toutes 
leurs couleurs. Pour rendre le vernis plus liquide, 
ils y mêlent tant foit peu de camphre , qu’ils 
ont auparavant bien écrasé & mêlé avec du vernis: 
ils en font une pâte , qu’ils pétrifient ou mêlent 
pendant un bon quart d neore avec une fpatule ; 
c’eft de cette pâte dont ils prenenr un peu pour 
délayer leurs couleurs . Leur mordant n’eft autre 
chofe, comme on vient de le dire, que du vernis 
hao-kin-t/i , dans lequel on ajoute de l’orpiment : 
quand les couleurs font bien mêlées , on lis pafle 
par le cbe-tan-ttbi : ils en paffent communément 
fort peu à la fois , peut-être un grès ou deux ; 
ils l’envelopent dans le ehe-tan-tthi fimple , & 
tordent les deux bouts avec les doigts, recevant la 
couleur , à mefure qu’elle pafle fur un des doigts 
qui ne font pas employés à tordre : ils le déchargent 
fur leur palete, qui n’eft qu’un morceau de iarnicu , 
fendu en deux par la moitié : avant que l’on foit 
ao fait, le papier crevé fouvent. Il faut , aufli-tôt 
que la couleur commence à ttanfpirer , détordre 
un peu le papier fans le lâcher des mains , mais 
avec un des doigts libres paffer de cette couleur 
qui commence J fortir fur tout l’endroit où eft 
enfermée la couleur , prenant garde d’oovxir le 
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papier : cette attention empêche , pour l’ordinaire , 
le papier de crever. 

Si l’on veut que l'or qu’on doit appliquer foit 
plus haut en couleur , on mêle du cinnaore dans 
le mordant: après avoir appliqué le mordant, on 
met la piece sécher au laboratoire ; douze heures 
ou environ fufKfent, pour que ce mordant foit au 
point qu’il faut pour y appliquer l’or. 

On a eu foin de préparer lor en coquille ( j’cn 
donnerai la façon chinoife à la fin de ce mémoire ) 
avec des tapons de s/e-mitn , qu’on applioue fur 
l'or en coquille : pour les en retirer chargés , on 
frotc légèrement toute la place , l’or s’atache aux 
endroits du mordant ; on efiuie la piece avec ces 
mêmes tapons , & l’on trouve l’or applique' fur 
tout le deflcin. Si I on craint que l’or ne s’atachc 
fur quelques endroits hors du mordant , parce que 
le vernis ne fcroit pas affez fec ; on écrafe du 
bol blanc , & avec un morceau d’étofe de foie 
on pafTe légèrement fur les endroits pour lefquels 
on craint : après avoir bien effuyé la piece , on 
peut hardiment paffer l’or fur le mordant. 

Dans quelques occaüons , les peintres en vernis 
ne mettent pas sécher au laboratoire les pièces fur 
lefquelles ils ont posé du mordant ; mais c’eft avec 
du tcbou-tcbi ( c’eft du papier fait de la pellicule 
qui embrafle chaque nœud du bambou ; il s’en 
fait une grande quantité en Chine . La plupart 
des livres imprimés font de ce papier: celui dont 
il s’agir ici cil du plus fin ; c’eft auflî de ce 
même papier qu’on met entre chaque feuille d’or 
dans les livrets ) qu’ils appliquent deffus le 
mordant , à différentes fois , jufqu’à ce que le 
mordant ne lai/Te plus deffus aucun veftige : alors 
on parte deffus l’or en coauille ; l’or s’en détache 
mieux, mais il a moins a’éclat: dans des nuances 
celaafon bon; d’ailleurs l’or en eft mieux couché . 

Les Chinois emploient trois fortes dor , le 
ta-tchi y le ticn-tchi & le hium-tchi . Le ta-tchi 
eft l’or ordinaire , le tieu-tehi eft l’or pâle ; le 
hium-tchi eft fait avec des feuilles d’argent aux- 
«}Uel!es on a donné la couleur d’or , en leur 
failànt recevoir la vapeur du fouffe . Pour donner 
les nuances , ils ne font que paffer fur ia pre- 
mière couche d’or , qu’ils appeienr la-tcbi , un 
autre lapon de tle-mien , qu’ils ont fait palier fur 
1 or en coquille . te hium-tchi ne leur fert guere 

3 ue pour les bords des vafes, & quelquefois pour 
es nuances extraordinairement pâles : pour dorer 
les bords des vafes, iis paifent au tamis du hium- 
tchi ; & avec le bout du doigt qu’ils pofent fur 
cette poudre d’or , ils l’appliquent fur les bords 
où ils ont posé immédiatement auparavant le 
mordant , fans fe fervir du tchou-tchi pour en 
enlever : c’eii afin que l’or tiene mieux en ces 
endroits où il eft plus fujet à s’enlever ; ils ne 
s embarnfient pas que le mordant temi/Te un peu 
l’or . - 

Quand, après avoir pafsé le rapon de papier de 
sic-mien chargé d’or en coquille , il relie lur la 
piece de l’or qui eft Amplement répandu , fans 
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être ataché ,- on parte légèrement le même lapon 
qui enlcve toute cette poufliere . Dans les petits 
endroits où le tapon ne peut pénétrer, on en a de 
petits au bout d’un porte-pinceau , avec lefquels 
on applique l’or. 

Pour imiter les montagnes , & faire les séparations 
julles, ils taillent un morceau de tchou-tchi , félon 
la forme qu'ils veulent, donner à la montagne : 
avec le papier ils couvrent une partie de cette 
montagne, & partent i’or pâle fur le tout ; il ne 
s’atache qu’aux endroits qui débordent le papier 
taillé. 

Pour imiter le corps , les branches & les côtes 
des feuilles , des plantes ou arbres , après avoir 
posé la première couche d’or , ils tracent de 
nouveau les endroits quMs veulent plus émineus ; 
Sc quand ce mordant a palsé environ douze heures 
dans le laboratoire pour y sécher , on parte l’or 
en coquille deiîus . Ordinairement ils font le 
mordant rouge , c’eft-à-dire, qu’ils l’emploient avec 
le vernis du vermillon , au lieu d’orpiment : l’or 
en eft plus relevé en couleur. 

La couleur blanche en vernis , fe fait avec des 
feuilles d’argent qu’on mêle avec , ne mettant de 
vernis précisément qu’autant qu’il en faut pour 
faire une pâte de ces feuilles d’argent : g rôt 
comme un pois de vernis fuffir pour mêler une 
vingtaine de feuilles : on mêle ces feuilles les 
unes après les autres ; quand elles font bien 
mêlées , on y ajoute on peu de camphre pour 
rendre cette pâte prefque claire comme de l’eau . 
Au lieu de feuilles d’argent , pour épargner , les 
Chinois fe fervent quelquefois de vif-argent , mais 
préparé d une maniéré particulière. ( C’eft un fecret 
qu’une feule famille a ; il ne feroit pas facile de 
le tirer . M. Aftruc , médecin fameux à Paris , 
en a vu qui lui a paru très-beau . ) Toute autre 
matière que les feuilles d’argent , ou le mercure 
ainfi préparé , noircit étant mêlée avec le vernis : 
les feuilles d’argent font le plus beau blanc. 

Pour la couleur rouge , ils emploient le tcheu-the, 
qui me paroît un cinnabre minéral . On peut aufti 
fe fervjr de la fleur du carthame , réduite en 
laque . 

Pour le vert iis fe fervent d’orpiment , qu’ils 
mêlent avec de l’indigo qu’on nomme ici kousng- 
ties-boe .■ c’eft le véritable indigo ; il vient des 
provinces méridionales . Il eft plus ertimé que 
celui de Pékin , qui n’eft qu’une perfleaire . 

Pour le violet , ils fe fervent de tfc-che ou 
pierre violete : che lignifie pierre ; t/e, violer :( on 
s en fert dans le verre , pour le rendre opaque ) 
ils réduifent cette pierre en poudre impalpable. Iis 
fe fervent aufti du colcottr ou vitriol marin , 
calciné en rouge ; mais pour lui ôter fou Ici , ils 
le fout bouillir auparavant dans beaucoup d’eau : 
le vernis , difent-ils , ne peut foufrir aucun Tel . 

Le jeûne Ce fait avec l’orpiment. Note, i°. que 
les couleurs mifes dans le vernis ne font pas vives 
d’abord , mais dans la fuite elles changent : plus 
elles font ar.cicnes , & plus elles font belles. 
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1 ". Quand l«$ peintres veulent pa/Ter beaucoup 
de couleurs à la fois, alors au lieu de tchou-tM, 
ils fe fervent de t/t-min. 

5°. Pour nétoycr les pièces de vernis , on fe 
fert d’un morceau de foie , comme feroit un 
mouchoir de foie bien doux , c'cfl-i-dire usé : 
d’abord , fans froter , on fecoue la pouflîcre en 
drapant détins avec ce mouchoir de foie t fi , 
après cela , il relie quelques taches grattes , elles 
s’enlevent facilement , en entourant le doigt de ce 
mouchoir , & frotant fortement ; fi cela ne fuffit 

Î ias , on peut mouiller le bout du doigt envelopd, 
e pattant fur la langue; mais il vaut mieux faire 
aller l’haleine fur la tache , & auffi-tàt froter 
avec le doigt envelopd : on peut encore patter le 
doigt envelopd fur la .tête , dans les cheveux ; le 
peu de grailTe qu’il prend efl très-bonne pour 
enlever les taches du vernis. 

4°. Si les pièces de vernis , pour avoir e't i 
approchées trop près du feu, s’étoient tachées; en 
les expofant à la rosée , on les fait revenir . 

5°. Eq expofant à l’air les couleurs en vernis , 
elles y prenent beaucoup plutôt leur éclat • 

Or en coquille* 

On préparé un grand cornet de papier, d'une 
feuille entière; on foufle dedans, les feuilles d’or 
qu'on veut employer à faire de l’or en coquille • 
Quand on en a une quantité fuffifantc , on prend 
une a/Tiere ou petit plat de 'porcelaine bien uni , 
on y verte quelques goûtes deau, dans laquelle on 
a fait diffoudre un peu de colle ; cnluite on ren- 
verfe les feuilles du corner de papier fur l’aflîete, 
& avec l'extrémité des doigts, on broie l’or , comme 
on feroit avec une molete : plus on le broie , plus 
il devient fin, 8c par conféquene beau . On le lave 
à deux eaux un peu tiedes, Sc on le garde pour 
le belbin. Les Cninois n’y font pas d’autre façon . 

Crayons Chinois , dont fe fert le maître peintre pour 
J a première efquiffc . 

Ces crayons, dont les peintres Européens s’ac- 
commoderoient fort bien , ne font autre chofe que 
des chandeles de veille qu’ils rompent de la lon- 
gueur de quatre à fix pouces. Ils les alumenr par 
un bout, & les éteignent un infant après. Les traces 
que ces fortes de pinceaux laiflent, s’cnlevent fa- 
cilement avec une aile de perdrix ou d’autre oifeau . 
On choifir pour cela des cbandcles de veille , me- 
nues; les grôffes ne fonr pas li commodes: H l’on 
veut qu’elles fafl'ent un trait plus fin , on leur fait 
la pointe, en les frotant doucement fur un carreau. 

Vernis du Japon . 

, L arbre qui donne le véritable vernis du Japon , 
s appelé urufi ; cet arbre produit un jus blanchâtre, 
dont les Japonais fe fervent pour vernir tous leurs 
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meubles, leurs plats, leurs affietes de bois qui fon* 
en ufage chez toutes fortes de perfones , depuis Tempe’ 
reur jufqu’au payfan ; car à la cour, & .Via table 
de ce monarque, les utenfiles verni fas font préfé- 
rés à ceux do t 8c d’argent. L’arbre du véritable 
vernis cft une efpece particulière au Japon ; il croît 
dans la province de Fingo & dans Tîle de Tricom ; 
mais le meilleur de tous eft celui de la province 
de Jamatto • 

Cet arbre a peu de branches ; fon écorce eff 
blanchâtre , raboteufe , fe féparant facilement ; fon 
bois eft très-fragile, & reffemble à celui dufaule; 
fa moële eft très - abondante ; fes feuilles, fem- 
blables à celles du noyer , font longues de huit à neuf 
pouces, ovales & terminées en pointes , point décou- 
pées à leur bord , ayant au milieu une côte ronde , 
qui régné dans toute leur longueur jufqu'à la pointe, 
oc qui envoie de chaque côté jufqu’au bord plufieurs 
moindres nervures . Ces feuilles ont un goût fauvage , 
fit quand on en frote un papier, elles le teignent 
d’une couleur noirâtre; les fleurs qui naiiïenr en 
grape des ailfeles des feuilles, font fort petites, 
d’un jaûne verdâtre , â cinq pétales, un peu longs 
fie recourbés. Les étamines font en pointes & très- 
courtes, aulfi-bien que le piftil qui eft terminé par 
trois têtes. L’odeur de ces fleurs ert douce fie fort 
racicufe, ayant beaucoup de raport à celle des 
eurs d’orange . Le fruit qui vient enfoire , a • la 
figure fie la grôfleur d’un pois chiche: dans fa ma- 
turité, il eft fort dur St d’une couleur fale. - 

L’arbre du vernis qui croît dans les Indes, & 
que Karmpfer juge être le véritable anacarde , eft 
tout-à-fait différent de i’urufl du Japon . À Siam 
on l’appele toni-rack. , c’ert-à-dire i 'arbre du rack. 
Il fe tire de la province de Corfama Sc du royaume 
dç Cambodia ; on en perce le tronc, d’où il fort 
une liqueur appelée nam-rack , c’ell -à-dire jus de 
rack ; il croît fie porte du fruit dans la plupart des 
contrées de l’Orient ; mais on a obfervé qu’il ne 
produit point fon jus blanchâtre à l’ouelt du Gange; 
fuit à caufe de la flérilîté du terroir, ou par l’igno- 
rance des gens du pays qui ne favent pas la ma- 
niéré de le cultiver. 

La compofition du vernis japonois ne demande 
pas une grande préparation ; on reçoit lé jus de 
l'urufi , après qu’on y a fait uneinciiion, fur deux 
feuilles d’un papier fait exprès , 8c prcfque auffi 
minces que des toiles d’araignées. On le preffe en-» 
fuite avec la main pour en faire couler la matière 
la plus pure,- les matières grôffieresfic hétérogènes 
demeurent dans le papier ; puis on mêle dans 
ce jus environ une centième partie d’une huile appe* 
lée toi , faite du fruit d’un arbre nomme kiri , 
8c on verfe le rout dans des vafes de bois qui fe 
tranfportent où l’on veut. 

Le vernis s’y conferve parfaitement , fi ce n’eff 
qu’il fe forme à la Tuperficie une efpece de croûte 
noirâtre que Ton jere. On rougit le vernis quand 
on veut avoir du cinnabrede la Chine, ou avec une 
efpece de terre rouge , que les Hollandais porroient 
autrefois de la Chine au Japon, fichue les Chinois 
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y portent préfentement eux-mêmes ; ou enfin arec 
la matière qui fait le fond de l’encre do pays • Le 
jus du vernis , tant de celui du Japon que de celui de 
Siam, a une odeur fone qui empoifoneroit ceux 
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qui l’emploient, leur eauferoit de violens maux de 
tête, & leur feroit enfler les levres , /ils n’avoient 
foin de fe couvrir la bouche St les narines avec un 
linge, quand ils le recueillent. 


VOCABULAIRE de F Art de préparer les Couleurs & Vernis. 


.Abreuver; c’efl mettre fur un fond de pierre, 
de bois , de toile , ou d’autre matière poreufe , une 
couche ou d'encolage , ou de couleur , ou de vernis, 
pour en boucher les pores & le rendre uni . 

Acier (couleur d^; ou l'emploie pour les féru res. 

Adoucir ; c’efl donner à une furface de l’éga- 
lité St de la douceur. 

Ahoui ( graine d'); c’efl une graine qui vient 
de l’Orient, St qui s’emploie en flil de grain comme 
i’orpin . 

Ambre, caraEE ou succin ; c’efl une matière 
kitumineufe . 

Affréter de blanc j c’efl mettre fur un fond 
plufleurs couches de blanc. 

Arcanson; c'eft une térébenthine. 

Ardoise (couleur d’J ; couleur imitant celle de 
l’ardoife 

Aventurin* ; on imite le brillant de cette cou- 
leur avec du clinquant haché, St faupoudré fur un 
mordant. 

Avignon ( graine d’) ; c’efl une graine qui vient 
d’un arbrifTeau nommé mirprun , ou nerprun aux 
environs d’Avignon , & dont on fait ufi flil de grain . 

Aurore ; nuance du jaüne . 

Azur; couleur bleue. 

Badigeon; couleur compofée en partie de la 
fciure même de pierre qu’elle doit imiter. 

Bistre; couleur brune St un peu jaunâtre , dont 
les deflinateurs fe fervent pour faire le lavis. 

Blaireaux à Vernir; ce font des pinceaux de 
poils de blaireaux , faits en forme de pâte d’oie . 

Blanc t couleur dont on fait différentes nuances, 
& diverfts préparations . 

Bleu ; on diilingue diverfes fortes de bleu . 

Bots( couleur de ); pn imite la nuance que l’on 
veut avec de l’ochre,de la terre d’ombre, dujaàn* 
St du blanc. 

Bol d’AruEnie ; terre argileufe de couleur rouge 
ou taflne. 

Brusses ; fortes de pinceaux faits ou de foie de 
ûnglier, ou de foie de fanglier mêlée de celle de porc . 

Broyer ; c’eft réduire les matières des couleurs 
en poudre très-fine , dans des liquides , tels que 
l’eau, la colle, les huiles, l’effence, le vernis. 

Brun; couleur d’une nuance foncée. 

Brunir ; c’efl polir & lifler fortement avec la 
dent de loup , ou la pierre à brunir . 

Cararé ; matière bitumineufe . 

Carmin; couleur d’un beau rouge qu'on tire de 
la cochenille. 

Carthame ou safran rAtard ; plante qui four- 
nit une couleur orangée. 


Cendre gravelêe ; fel alkali provenant de la 
lie de vin, féebée St calcinée. 

Ceruse ; blanc de plomb broyé avec de la craie 
ou marne. 

Chamois; nuance de la couleur jeûne. 

Chipolin ; nom donné d la détrempe vernie po- 
lie. Ce nom vient de l’Italien cipella, qui veut 
dire ciboule, parce qu’on faifoit entrer, dans la pré- 
paration de cette détrempe , du jus d’ail ou de ciboule. 

Cinnaere ; matière minérale , d'un rouge foncé. 

Citron; nuance du jaûne. 

Coaguler; c’eft épaiflir en coniïftance de gelée. 

Colle ; cfpece de pire faite de peaux , & qui 
fert de mordant. 

CoLoraôNE ; c’efl nne térébenthine . 

Copal; réfine jallne & tranfparente . 

CoucHta les couleurs ; c eft les mettre l’une 
fur l’autre à pluCcurs reprifes. 

Couperose ou vitriol ; fel minéral qu’on tire 
par lotion, filtration, évaporation & cryftalli&tioa 
des pyrites. Il y en a de trois fortes, de blanc , 
de vert , de b/eu . 

Couteau A couleurs ; c’efl une lame plate , 
flexible, également unie de chaque cité, & arondie 
par une de fes extrémités. 

Cramoisi ; nuance de la couleur rouge . 

Decanter; c’eft verfer par inclination nne li- 
queur, pour la féparer du dépôt quelle a formé. 

Dégraisser; c’efl rendre au blanc ou à un fond 
fa première propreté. 

DEtrempe ; ce terme fe dit des couleurs broyées 
1 l’eau, & détrempées à la colle. 

Detremper ; c’efl mettre un liquide en état de 
s’étendre fous le pinceau. 

Eau seconde ; liqueur corrofive compofée, foit 
avec de i’cfprit de nitre , foit avec de la potaiTe 
& de la cendre gravelêe. 

Égrainer; c’eft enlever légèrement les grains 
de defliis la furface d'un ouvrage. 

Encolace blanc ; c’efl une couche de colle très- 
chaude que l'on met en tapant également & ré- 
gulièrement fur les moulures & fculpturcs , & fur 
Tes parties oh l’on veut étendre les blancs if apprêts. 

Encoler ; c’tft étendre une couche de colle . 

FEces ou lie; c’eft ce que certaines liqueurs dé- 
pofent par le repos. 

Fond; c’eft la même chofe qoe champ , ou ce 
qui fert de bafe aux premières couleurs. 

Fonds sErlEs; fonds fur lefquels on a palféun 
sable fin , qui y cft retenu entre deux couchée de 
blancs encolés, ou de vernis. 

Glacer ; c’efl mettre une couleur qui a peu de 
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corps , ou une teinture tranfparente , qui laide 
apercevoir le fond fur lequel elle ed couchée. 

Guets; c’eff l'effet que produit une couleur 
tranfparente , fur une autre qui ed déjà feche. Les 
glacis fervent à l'union des teintes ,&à l'harmonie 
des différent tons. 

Gais; couleur formée par différentes nuances du 
blanc. 

Gaôs iunc; e’ed un madic fait de blanc & de 
colle . 

Hache* ; c’eft donner de l’effet aux différent ob- 
jets qu’on veut ombrer. 

Huile crasse ou siccative ; c’ed l’huile de lin 
qui fe prépare avec de la litharge , de la cérufo 
calcinée, de la terre d’ombre auüi calcinée, &du 
talc pour la dégraiffer. 

Impression ; ce mot défîgne un enduit de blanc 
de cérufe, broyé & détrempé i l’huile , qu’on étend 
fur le fujet qu’on veut [teindre. 

Incorpore* ; fe dit d'une ou de plufieurs fubf- 
tances réduites en poudre, qu’on mêle enfemble par 
le moyen d’un véhicule convenable. 

JaOne; couleur dont il y a différentes nuances 
qui prenent des noms différent. 

Jauni* ; c’eff mettre une teinture jaûne fur un 
ouvrage apprêté de blanc, lorfqu’on veut enfuitt 
le dorer . 

Jonquille ; couleur qui eft une nuance du 
jaûne. 

Laqué ; c’eff en général une efpece de craie A 
laquelle ou a donné une teinture. 

La laque fine de Venise ; eff faite avec de 
la cochenille. 

La laqiie rouge ; eff faite avec de la craie 
teinte de bois d'écarlate , de bois de Bréfil ou 
autres . 

La laque plate ; eff une réfute d'un rouge 
brun. 

Laques de la Chine et du Japon ; noms 
donnés à des arabefques couchés à plat , couverts 
d’or, & remarquables par la beauté du vernis, & 
la fineffe des ouvrages . Les ancienes laques de ces 
pays font recherchées . 

Laque AannciEii ; fubftance colorée des fleurs, 
extraite par une leflive ou une dillillaiion . 

Lessive; eau corrolive , dans laquelle on a fait 
entrer, (bit de l’acide, foir de l’aikali. 

Lessiver; c’eff uétoyer, décraffer & laver avec 
une eau f ternit nttrdicanre. 

Lustre* le vernis ; e’eft décraffer un vernis 
avec de la poudre d’amydon ou du blanc d’Ef- 
pagne, en frotant avec la paume de la main , & 
efluyant avec un linge. 

Marron ; couleur qui eff une nuance du bnm . 

Mastic ; réline qui découle des grôffes branches 
du lentifque. 

Massicot; c’eft une chaux de plomb colorante. 

Mine de plomr ; efpece de minéral d’une cou- 
leur noir-argemée, dont on fait des crayons. 

Minium; chaux «le plomb qui donne un rouge 
fort vif. 
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Monder ; c'eff • nétoyer ou féparer quelque ma- 
tière nuilible à un mixte . 

Mordant ; c’eft une liqueur vifqueufe 8c ficca- 
tive , qui fert à happer les fubffances qu’on y joint . 

Murex ; petit coquillage qui donne un beau 
rouge. 

Noir ; couleur qui fe compofe ou avec de la 
fumée épaiffe , ou avec du charbon de bois , d'i- 
voire, d'os , &c. 

Noia de cerf ; c’eft ce qui telle dans la cornue, 
après que l’on a tiré de 1a corne de cerf l’efprit, 
le fei volatil & l’huile • Ce rélidu fe broie avec 
de l’eau ,& fait une forte de noir, qui eff prefque 
auffi bon & aulïi beau que celui d’ivoire, & dont 
les peintres peuvent très-bien faire ufage . 

Ochres ; les terres de ce nom font en général 
des terres mélangées , graffes , pelantes , qui ont 
de 1a faveur, & une couleur rouge dont l’intcnfité 
s’augmente par l’aftion du feu. 

Olive ; couleur compofée , qui fe fait avec du 
jaune , du vert-de-gris & du noir , ou avec du 
jaùne , du bleu, de l’indigo & du blanc. 

Or ; couleur qui fe compofe avec «lu blanc, du 
jaûne, de l’ochre & de l'orpin rouge. 

Oppin ou réalgar naturel ou artificiel. 

L’orpin naturel eff un arfenic jaûne & en 
écaille, mélangé de foufre. 

L’artificiel eff un mélange d’arfcnic & de foufre 
qu’on fond enfemble dans les creufets , & qui 
fournit un beau rouge . 

Peinture d’impression ; c’eff l’art du peintre 
doreur & verniffeur pour les bâti mens , les équi- 
pages , les boiferies , ht. 

Pierre A broyer ;c’eff un porphyre, un granit, 
ou l’écaille de mer , ou telle autre pierre d’un 
grain très-dur, très-ferré & très-uni. 

Pierre A brunir ; c’eft une pierre fanguine , 
ou un caillon dur & tranfparent , qu’on afute & 
polit fur une meule ou dent de loup , & qu’ea- 
îuite on emmanche dans une virole de cuivre , 
qui a un manche de bois. 

Pierre ponce : pierre légère & poreufe , qui 
femble avoir été calcinée par des feux fouterrains. 

Poli* le vernis ; c’eft lui donner une furface 
lifte, nette & douce, en le frotant avec un mor- 
ceau de drap blanc imbibé d’huile , & imprégné 
de poudre de tripoti ou de pierre ponce. 

Ponce de chaux ; c’eft de la chaux éteinte à 
l'air, 8c paffée dans un linge, qu’on met dans un 
cornet. 

Poncer; c’eft promener la pierre ponce fur une 
furface pour la polir & l'adoucir. 

Potasse ; c’eff de la cendre de bois calcinée , 
& arofée avec de la leflive commune . 

Prêle* ; c’eft froter avec un paquet de prêle , 
les furfaces qu’on veut polir & adoucir. 

Rafraîchir ou rrviver une couleur ou un 
vernis ; c’eft leur rendre leur premier éclat & 
leur pureté , par le moyen d’une eau de leflive 
faite avec de la poraffe « des cendres grnvelées . 

Rrmender i c’eff réparer les enflures ou ger- 
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jures des vernis, ou des feuilles d'or dans lesorne- 
mens . 

Rectifier ; c’ell difliller de nouveau une li- 
queur , pour la rendre plus pure ■ 

Réhausser ; c’eit donner plus de clair aux jours, 
& plus d’obfcurité aux ombres. 

Réparer ; c’eil rendre à la fculpture fes traits 
délicats, qui font mafqués parles blancs d'appréts . 

Rose ; nuance de la couleur rouge . 

Roucou ; pâte de grains de roucou qui cil rouge. 

Rouge ; couleur principale , dont on ditlinguc 
plulîeurs nuances , telles que le rouge brun , le 
rouge de Prude, le rouge écarlate, Âc. 

Safran ; pillil du fafran qui donne une couleur 
jaûne . 

Safran bâtard ou carthame ; plante dont on 
tire une couleur jaûne . 

Safran des Indes . plante qui fournit une cou- 
leur jaûne. 

Sandaraque ; c'eil une réfine diaphane de cou- 
Jeur blanche , tirant fur le citron , qui découlé des 
incifions qu’on fait au genievre . 

Sang-de-drago\ ; réfine fcche, friable , d'une cou- 
leur rouge comme du fang , tirée par incifion d’un 
arbre appelé draco-arbor. 

Sanguine ; terre rouge ferrugineufe , dont oo fait 
des crayons rouges. 

Spatule; initrument, foit de bois, foit de mé- 
tal , foit de verre , plus ou moins long , large & 
aplati par un bout ; il fert i remuer les compo- 
lï lions. 

Stil de grain ; on donne ce nom en général 
i des pâtes compofées , & particuliérement à des 
jaûnes faits avec de la graine d’Avignon , de l’alun , 
de la craie , de la gaude , & autres infufions . 

Taper ; c’ell fraper plulîeurs petits coups de 
la brode , pour faire entrer la couleur dans les 
creux . 

Teinte dure ; elle fe fait en broyant trés-fin 
à l’huile grade pure , du blanc de cérufe , & en 
le détrempant avec de l’elTence. 
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Terre ; il y a différentes terres colorantes 
comme j la ttrrt de Cologne , la terre d'Italie U 
terre d'ombre. ’ 

Tripoli; pierre légère, blanche, tirant un peu 
fur le rouge, dont la poudre fert pour polir. 

Vert ; couleur principale , dont il y a diffé- 
rentes nuances . 

Vert-de-gris , verdet ; c’eil la rouille du 
cuivre, qui donne une belle couleur verte , étant 
pénétrée & raréfiée par la vapeur acide du 
vin . 

Vert-de-vessie ; cette couleur verte fe tire du 
fuc des baies de nerprun ; on prépare ce fuc & 
on le confcrve dans une viffie de cochon ou de 
bœuf. 

Vert d’iris ; efpcce de pâte ou de fécule 
verte, que l’on tire de la fleur bleue de l’iris. 

Vert de montagne ou virt de hon-ori'e - 
c’ell un minéral ou foifile verdâtre , qu’on trouvé 
en petits grains comme du sable dans les mon- 
tagnes de Kernhaufen en Hongrie . 

Vert d’eau ; nuance dn vert, qui fe fait avec 
de la cérufe , de 1a cendre bleue , & du ftil de 
grain de Troies. 

Vermeil ; c’ell une compo/îtion de fang-de- 
dragon , de roucou , de gomme gutte , de fafran & 
de cendrés gravelées , qu on fait bouillir & réduire 
en coofiltance de liqueur ; elle fert b donner du 
reflet & du feu à l'or. 

Vermillon ; belle couleur rouge , provenant 
du cinnabre. 

Vernis; c’ell un fluide clair , limpide , fufeep- 
tible de fe durcir fans perdre de fa tranfparence 
& propre à donner de l’éclat aux objets qu’il 
couvre & qu’il conl'erve . 

11 y a des vernis à l'efprit de vin, â l’huile, à 
l’effencc . 

Violet ; couleur qui fe compofe avec de la 
laque , du bleu de Prude , un peu de carmin & 
un peu de blanc de plomb . 




COUTELIER (An du). 


JUjE Coutelier eft celui qui a le talent 5c le 
droit de fabriquer 8c de vendre différons inffruenens 
8c outils tranebans. 

Ce font les couteliers qui fonrlcs outils 5c fere- 
mens de chirurgie 5c de barberie , toutes fortes 
de couteaux de poche oo de table , ferpetes , ca- 
nifs, poinçons, grands 5c petits ci féaux , 5c divers 
inftrumens graves , cifelds , damalquinds d’or 5c 
d’argent , avec des manches de toutes fortes de 
matières , k la rdferve des manches d’or ou d’ar- 
s*ent qu’ils peuvent monter, mais dont ils doivent 
le fournir cnez les orfèvres • 

Nous %ltons faire connoître les principaux pro- 


cédés de cet art, en conduifant nos Le&enrs dans 
1 Ùtelier du coutelier , & le rendant comme té- 
moin de la maniéré dont ils fabriquent certains 
intUumens 5c outils. 


Des é lofes pour les Umts, 

• > 

> le premier foin du coutelier fabriquant ell de 
s’affurer que le fer qu’il emploie eit pur , bien 
corroyé, bien étiré; qu’il n’elt ni poreux , ni pail- 
leux. , ni cendreux , ni filandreux , comme nous 
l’avons expliqué dans la forge des ancres. 

Il tra- 
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Il travaille enfuite à faire les /lofes , qui font 
composes partie de fer , partie d'acier . 

On choiGt d’abord un bon morceau d’acier qui 
doit faire le milieu de l’étofc , & le tranchant des 
outils. Suppofons avec M. Perret , rris-habile coute- 
lier de Paris , ( qui a donné un traité détaillé & 
railoné de fon art , que nous confultons dans cet 
article ) ; fuppofons que cette lame foit de 12 
pouces de long, de 15 lignes de large & de 4 
lienes d’épaiffeur . On prépare deux autres lames 
dacier moins fin ; on les étire de la même lon- 
gueur & largeur que la première , mais d’une 
ligne de moins d’épaiffeur ; & on les fait fervir 
de couverture : enfuite on forge deux lames de 
fer de pareille largeur aux autres , mais d’une ligne 
environ de moins de longueur , & de deux lignes 
de moins d’épaiffeur ; on couvre les trois lames 
d’acier avec les deux de fer , de forte qu’il y en 
ait une fur chaque face . 

V/tofc ainfi préparée , on la met au feu par un 
bout feulement , afin de l'ouder cette extrémité . 
Quand le bout ell bien foudé , on eft alors maître 
de toutes les lames ; on les fait ouvrir ; on les 
nétoie ; puis on les refferre toutes enfemblc ; on 
foude alors toute l’étofe en pluficurs chaudes ; 
enfin , on la réduit 11 un pouce de large, fur dix 
lignes d’épailfeur pour l’étirer dans le befoin. On 
marque cette étofe ainfi travaillée avec la carre 
du marteau , ordinairement du côté le moins par- 
fait qui doit faire le dos des ouvrages. 

Étofe façon de damas . 

Pour avoir une ctofe qui imite le damas , com- 
mencez par forger fix lames de fer , égales fur 
tous les fens , d’un pouce de largeur, d’une ligne 
d’épaifieur , & de douze pouces de longueur ; on 
forge enfuite cinq lames d’acier égales i celles de 
fer ; ce qui fait en tout onze lames ( l’étofe efi 
d’autant meilleure , que ces lames font plus mul- 
tipliées ). On applique ces lames l’une fur l’autre, 
en obfervant de mettre toujours une lame 
d’acier entre deux lames de fer ; ce qui fe fait 
en commençant & Unifiant par une de fer ; cela 
doit s’exécuter , quelque foit le nombre des 
lames . 

On place cette étofe’, dont les lames font rete- 
nues par des tenailles , dans un feu modéré ; on 
a attention que les lames chaufent toutes enfemblc 
& également; on sàble l’étofe au moins deux fois 
h chaque chaude ; on la forge carrément ; on la 
réduit à la grôffeur de huit a neuf lignes en car- 
ré; on la fait enfuite chaufer au rouge, mais pas 
li blanc ; on ferre un bout dans l’étau , & avec 
de fortes tenailles , on tord l’étofc d’un bout à 
l’autre , le plus régulièrement qu’il efi pofiible , 
■en forme de vis . On l’aplatit & on la forge de 
nouveau à la largeur de neuf lignes , fie I l’é- 
pailfeur de trois ; apres cela , on la plie en 
deux . 

Les lames de fer & d’acier étant ainfi bien cor- 
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royées & pétries enfemble.il faut choifir une lame 
de bon acier d’Allemagne , de la largeur de neuf 
lignes , comme la couverture , de la même longueur , 
& de deux lignes & demie d’épaifieur ; on met 
cette lame d'acier entre les deux lames de la cou- 
verture ; on foude bien le tout enfemblc par de 
bonnes chaudes greffes , en évitant de furchaufer 
l’ étofe , & de lui donner des coups de panne ; 
forgeant toujours avec la tête du marteau , abatant 
les carres proprement , maintenant tou jouis l’acier 
au milieu; enfin, étirant l’étofe de la largeur fie 
de l’épaiffeur dont on a befoin . 

De la trempe . 

C’eff par la trempe que l’on durcit l’acier ; ce 
qui s’exécute en fail'ant chaufer la piece au feu , 
& la plongeant toute rouge dans l’eau fraîche pour 
la faire refroidir précipitament ; de maniéré que 
ce foit toujours le dos de la piece qui entre d'abord 
dans l’eau ; car , fi on faifoit entrer le tranchant 
le premier dans l’eau, on auroit des crevaffcs , ou , 
en terme de l’art , des câffures . On promènera 
lentement la piece dans l’eau , 8c on laiffera bien 
éteindre & refroidir l’acier dans l’eau avant de 
l’en fortir. Souvent en expofant trop tôt au grand 
jour ou à l’air une lame d'acier nouvélement 
trempée , on entend un petit coup comme* fi l’on 
frapoit fur un timbre, & en même temps on voit 

f iartir un morceau de la lame dont la côffure a 
a forme fie le nom de croiffant . C’eft une bonne 
méthode de laiffer les ouvrages trempés pendant 
dix h douze minutes fur la forge avant que de 
les porter à l’air. 

On a remarqué que la température de l’air influoit 
beaucoup fur fa trempe . L’acier devient plus dur 
par la trempe , dans le froid & ' la gelée , que 
dans le chaud ; mais il eff alors plus fujet à fe 
càffer ; le grand vent lui ell contraire ; le meil- 
leur temps eff quand le ciel eff nébuleux , ou 
qu’il y a beaucoup de brouillard . L’obfcurité 
même eff préférable au grand jour. 

Il faut que l’eau foit légère , propre & claire, 
& fi elle perd de fa fraîcheur , on doic la 
changer . 

L’acier trempé trop chaud devient aigre , & 
s’cgrainc facilement . L’expérience apprend quel 
cft le degré de chaleur convenable , foit couleur 
de cerife claire , ou couleur de rofe , fuivant la 
qualité de l'acier . 

On doit batre l’acier à froid ; c’eft la prépa- 
ration la plus effentiele pour avoir une bonne 
trempe. 

On peut chaufer à la forge ou dans une poêle ; 
mais if faut bien faifir le degré du feu : il vaut 
mieux pécher par donner un peu de chaleur de 
trop , que d’en donner trop peu . Ayez foin que 
la piece chaufe par -tout également; fi c’eft une 
pièce trop longue pour être recouverte par le 
brafier , promenez-Ia lentement dans le feu . 

Il eff bon de faire attention de ne plonger 
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dans l'eau ou de ne tremper que ce qu'on veut 
qui dirtcilTe. -Ainfi, la lame du couteau à gaine 
ne doit être trempée que jufqu'à la mitre, à moins 
que la mitre ne foit laçonée 8c adoucie ; le canif 
ne doit pareillement être trempé que julqu’à l’en- 
taille qui fépare la lame de la queue ; il en cil 
ainfi du rafoir, des eifeaux , &c. 

Du recuit aprît ta trempe • 

lorfque les lames ou les ouvrages d’acier font 
trempés , il s’agit de les recuire a une certaine 
couleur de feu que nous allons expliquer . Mais 
auparavant , il faut découvrir la blancheur de la 
pièce ; te qui s’appuie recurer . Pour cette opé- 
ration , on prend un morceau de grés à lec ; on 
pofe la piece bien d’aplomb par le côté con- 
vexe fur une planche , & l’on blanchit le côté 
concave . 

C’ell le recuit qui corrige la trop grande dure- 
té de l’acier après la trempe , qui lui donne 
plus de corps & plus de ténacité ; c’ell par le 
recuit que Ion rend l’outil propre à l’ufage auquel 
il eit defliné. 

Pour recuire , on met la lame ou l’ouvrage 
d’acier trempé lur de petits charbons d’une braife 
bien alumée , on fe plaça au jour pour mieux 
voir les nuances & le degré jufle de feu que le 
recuit doit prcfenter . Toutes ces nuances fe ré- 
duilenr à (ïx ; favoir , t". couleur de paille ; z“. 
à'or ; j”. de cuivre rouge ; 4“. de violete ; 3°. de 
bleu ; 6°. d’eau . 

La couleur de paille laide le plus de dureté à 
l’acier , 8c la couleur d'eau le moins . Voulez- 
vous voir toutes ces nuances de feu fe fuccéder i 
mettez une lame d’acier bien poli fur des charbons 
de bois ardens ; en examinant avec attention , 
vous apercevrez que toutes ces couleurs parodient 
fuccedivcmcnr dans l’ordre que nous venons de les 
nommer . 

11 y a des outils qui n'ont pas befoin de recuit; 
comme les gratoirs , les brunilToirs , les fufiis à 
donner le fil aux infirumens tranchans . 

Le rafoir eft de tous les indrumens d’acier celui 
qui demande le plus de ménagement dans le 
recuit . Par conféquent , la couleur de faille , 
comme la plus fuible , lui convient le mieux . 

Les canifs , les eifeaux , les outils tranchans de 
chirurgie , ceux deilinés à couper le cuir ou le 
bois , réclament un recuit de couleur d’or. 

La couleur du cuivre rouge étant plus propre à 
fortifier le corps de l’acier , elle cfl applicable 
au recuit des lames de couteaux 8c des indrumens 
du jardinage. C’efl aulfi la derniere couleur 8c la 
plus forte qui conviene aux tranchans c 

La couleur violete efl recherchée pour le recuir 
des relions d'acier, qui devienent très-vifs & très- 
élafliques, mais fujets à cfiffer-; c’efl pourquoi ils 
doivent être minces 8c bien déliés. 

La couleur bleue du recuit , rend un reflort ca- 
pable de réfiilcr à un éfort conlîdérable fans câlfer , 
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& de reprendre fa direction lorfqu’il a été plié 
avec force . 

La couleur d’eau donne trop de roideur à un 
reflort qui obéit difficilement , 8c perd fon élaf- 
ticité. 

On voit combien il faut être attentif à la 
couleur du recuit ; lorfqu’on aperçoit celle qu’on 
délire , ceflez de foufler le feu , 8c 1 aidez venir 
la couleur lentement jufqu’à ce qu’elle foit par- 
tout égale . Alors enlevez la piece 8c plongcz- 1 » 
dans l'eau pour la faire refroidir très - prompte- 
ment : on doit ufer. de célérité ; car la couleur 
du recuit prendroit à l’air de la force 8c de l’in- 
tenfiré . 

il faut même être fi exaft à cet égard pour 
certains ouvrages délicats, tels nue les canifs, les 
gratoirs 8c autres outils femblabios , qu’on place 
un morceau de laiton ou de fer-blanc percé de 
plulieurs trous , fur de la petite braife , 8c on y 
arange les ouvrages , pour qu’ils ne chaufent pas 
plus dans une partie tjue dans l'autre , épiant la 
couleur propre au recuit ; 8c quand elle ert à fon 
point , on plonge aufli-tôt dans i’eau . Les lan- 
cetes & les fcalpels le recuil'ent avec la même 
précaution . On va plus loin ; car on fait recuire 
une lanecte de telle maniéré que la partie du trou 
foit à la couleur bleue , que jufqu’a la marque 
elle foit violete , qu’un peu au deflus elle foit 
comme ie cuivre rouge, 8c que le relie, jufqu’i 
la pointe , loir de la couleur d’or . 

Quant aux grandes pièces , relies que de forts 
couteaux de cuilïne,de grands eifeaux de railleur, 
8cc. on les recuit à la forge fur des charbons de 
petite braife bien alumée. On ferre la piece dan» 
des tenailles ; on la pofe par le dos fur le feu ; 
on la promené lentement 8c continuélement en 
agitant un peu le feu à petits coups de fouflet ; 
quand la couleur de paille paraît , on palfe plus 
vite fur ie feu , jufqu’à ce que la vraie nuance 
du recuit annonce i’ioflant de plonger dans l’eau . 

Si la couleur du recuit étoit trop foible dans 
quelques parties d’une piece , on pouroit y re- 
médier en faifant rougir une paire de tenailles 
très-fortes ; on pince fendrait de la piece qui 
n’efl point alfez recuit , 8t cette chaleur donne à 
la piece le ton qui lui manquoit. 

Par cette méthode ingénieufe de recuire , qui efl 
familière à M. Perret , on peut donner 1 telles 
lames de couteaux un recuit couleur d’eau tout le 
long du dos, un de couleur de violet au milieu, 
St à tout le tranchant , à quatre ou cinq lignes 
de large , la couleur du cuivre rouge . C’efl le 
moyen de diflribuer la force convenable à chaque 
partie de la lame d’un couteau . M. Perret a 
même fait faire pour cet ufage des tenailles très- 
fortes , qui font faites comme un gaufrier , lesquelles 
embraflent trois pouces de longueur , 8c à raifon 
de leur épailfcur, gardent long temps leur chaleur, 
Sc peuvent recuire trois ou quatre lames de fuite 
fans les chaufer plus d’une fois. 
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hljnnre de fonder & de brafer plujieurs pièces 
enfemble . 

Le coutelier eft (buveur obligé de fonder une 
pièce de raporr , ou de lire fer une partie de fer 
ou d’acier gui a été endomagée ■ 

Souder ; c’efl joindre enfemble deux morceaux 
d’or ou d'argent par l'intermede d’un métal plus 
fulible qui s'unit avec eux , & qu'on appelé la 
foudure . 

Brafer ; c’ell ajufler deux pièces de fer ou 
d'acier pour n'en faire qu’une au moyen du cuivre 
jaûne, qui fait la fonftion de la foudure. 

Ai ni; , lorfqu’on s>eut fonder deux morceaux de 
métal , il faut bien dilpofer les parties qu’on veut 
amalgamer ; on met dédits des pailletés de fou- 
dure faites d’un métal plus fulible que celui qu’il 
fauc fouder ; on met le tout entre les charbons,^ 
on y répand un peu de borax; on anime le feu: 
les pièces s’échaufenr ; la foudure fond &s’atache. J 
quand le tout cil refroidi , les pièces qu’on a fou- 
dées ne forment plus qu'un fcul corps . 

Pour faire la foudure de cuivre , on prend neuf 
parties de cuivre rouge, qui eft la référé ; on les 
fait fondre dans un creufet , & lorfqu’il eft en 
bain , on y jete trois parties de zinc . On coule 
le mélange dans une lingoticre ; on aplatit enfuite 
te lingot quand il elt froid ; on le réduit en lames 
minces. Il faut que la pièce que l’on veut fouder 
forte de l’eau . 

La foudure d'argent , bien préférable à celle du 
cuivre, fe fait avec trois parties de bon argent & 
une partie de cuivre jaûne , que l’on fait fondre 
enfemble dans un creufet . On met le mélange 
dans une lin»otiere ; on bat le lingot a froid , on 
le réduit a 1 épaifl'eur d'une carte. 

La foudure d'or fc fait avec une partie d'or , 
deux parties d'argent & une partie de cuivre 
rouge . 

Voilà les principales foudures dont les dofes 
peuvent varier fuivant la couleur qu’on veut faire 
dominer , ou l’emploi qu’on leur deftine . 

On aflujcrit avec du fil de fer les pièces que 
1 on vent fonder ou brafer ; on coupe de la foudure 
par paillons étroits , & longs proportionélement 
aux jonétions qu’on veut faire. On le fert pour 
les petits ouvrages d’un chalumeau pour fouder à 
la lampe , & en diriger la flamme fur l’endroit 
qu’on veut ajufler ; ou lî les pièces font fortes , 
on peut fouder fur une poêle de fer, au moyen 
d'un morceau de canon de fufil coudé , dont 
le bout s’ajulle dans le trou de la tuyere de la 
forge. 

St l'on veut, par exemple , fouder une virole de 
couteau , on ajufle les deux bouts de la virole 
«argent l’un contre l’autre; on la trempe dans 
i eau ; on applique un pailioD de foudure fur la 
jointure ; on y mer du borax; l’on pofe la virole 
fur un charbon qu'on préfente à une lampe alu- 
mee , dont on dirige la flamme deflus , en fuu- 
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fiant dans un chalumeau ; on fait rougir la virule ; 
on foufle fur la foudure qui fond & coule ; au fil. 
tôt on celfe de foufler . 

On ajufle de même une cuvete , & d’autres orne- 
mens . 

Si l’on veut fouder une mitre de couteau à 
gaine ou de table , on place un fort paillon de 
foudure de chaque côté . Lorfqu'il y en a un fur 
chaque mitre , on place le couteau fort droit dans 
le feu, la queue en bas, parce qu’étant d’acier, 
elle ne rifque point detre altérée ; la forte 
chaleur qu’elle prend accéléré même la fufion de 
la foudure . 

Si l’on éprouve de la difficulté d’unir de l’or à 
l’acier, il faut prendre du cuivre rofete , l’étirer 
aflez mince au marteau , l’appliquer fur la lame 
d’acier, le lier, le fouder ; enfuite délier le fil ; 
blanchir ta tame d’acier ; amincir le cuivre qui a 
été foudé à l’épaifleur d'un parchemin; ajufler l’or 
fur le do< couvert de cuivre; & l’y fouder avec 
de la foudure d’or. 

Avant de tremper une piece d’acier qui eft 
garnie d’argent ou d'or, il faut délayer du blanc 
d'El'pagne dans de l’eau , en faire comme une pâte , 
en couvrir toute la garniture ; moyénant cetre pré- 
caution, ni la garniture, ni même la foudure, ne 
font point endomagées par la chaleur néccliàire 
pour durcir l’acier. 

Voici la maniéré dont on s’y prend pour brafer 
ou réparer un défaut dans l’acier . Suppofons avec 
M. Perret une lame de ciféaux qui a été câflée ; il 
faut racourcir le bout de la lame càflée jufqu’à deux 
lignes ou environ du trou, enfuite amincir l’enta- 
blure tout le long de l’écuflon . 

Alors on y aflujétit le morceau qu’on veut 
brafer ; .on perce le trou qui doit porter la vis 
ou le clou dont aa fe ferr pour joindre les deux 
lames de cifeau ; on rend la lame ajoutée toute 
pareille à l’autre , & on la travaille prête à 
tremper . 

Enluite on arange un morceau de fil de cuivre 
fur la jonêfion du côté du dos ; on le lie avec 
un fil d’archal ; on trempe le tout dans l’eau ; 
on met du borax autour de la jooâion Sc fur la 
foudure; enfin, on porte la piece au feu pour la 
fouder, tenant le tranchant en en-bas, le dos 
en en-haut. Une flamme bleue qui paroît à l’inf- 
tant que le cuivre entre en fufion , indique que 
la piece eft brasée . On retire aufli-tôt la lame 
du feu ; on la laifTe refroidir ; on la bat un 
peu à froid ; puis on la remet au feu pour la 
tremper & la recuire. Enfin , on finit la lame à 
la meule & à la polilfoire. On repafle la branche 
& l’anneau avec 1* lime douce; on la polit, & 
on la brunit . 

Du modèles . 

Les couteliers bien employés ont ordinairement 
des modèles ou patrons des ouvrages qu’ils four en 
nombre . 
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Chaque modèle ell d'acier forgé, mince , trempe' 
& recuit , afin que la lime en s retapant ne puiffe 
l’entamer facilement . 

On peut limer deux pièces à la fois, en affu- 
jétiffant le modèle entr’elles. Ilefi inutile de dire 
qu’il faut que le modèle foit parfaitement fem- 
blable à la piece qu’on veut exécuter . Il doit 
donc y avoir autant de modèles que de pièces 
différentes à fabriquer , foit pour les lames , foit 
pour les manches. C’eil au lurplus un bon moyen 
de rendre les ouvrages réguliers & d’en accélérer 
i 'exécution . 

Des couteaux à gaine • 

On appelé couteaux à gaine , ceux qui ne fe 
ferment pas dans leurs manches ; mais qui fe ren- 
ferment dans une p’ne. Il y en a de plufieurs 
fortes, dont nous allons parler; auparavant don- 
nons-en une idée générale. 

Pour faire cette efpece de couteau , on commence 
par la queue , ou la foie ; cette partie longue & 
déliée qui doit entrer dans le manche & retenir 
la lame. On forge enfuite la lame, que l’on fait 
d’acier pur , & quelquefois on y ajoute un peu 
de fer pour la rendre moins cillante. La lame 
étant dégroffie , on la met dans un feu de charbon 
de bois , qu’on laille éteindre dellus , pour rendre 
l’étofe plus molle & plus facile à limer. 

Cela fait , on ébauche la lame , c’ell-à-dire , 
qu’on lui donne quelques coups de lime ; après 
quoi on perce le manche ; on ajufle dellus une 
virole , on met la foie dans le trou qui a été 
pratiqué . Alors on continue de limer la lame 
jufqua ce qu’elle foit en état d’etre trempée. 

Après que la lame a été trempée , on la blanchit ; 
opération qui confilie à la froter légèrement avec 
du grés ; il faut faire attention qu’en cet état l'acier 
eit extrêmement fragile. 

La lame étant blanche, on lui donne le recuit; 
quand le recuit a la couleur qu’on demande , on 
trempe la lame dans l’eau . 

Après, il faut cimenter le couteau, c’ell-à-dire , 
qu’on fait rougir la foie , St qu’on l’inlînue dans le 
trou du manche , qu'on a auparavant rempli de 
ciment . 

Le couteau étant cimenté, on blanchit la lame 
en la paffant fur la meule , & on la redreffe , 
parce que la trempe la fait ordinairement courber. 
On fe fert pour la redreffer d’un marteau qui a 
les deux extrémités de fon fer taillées en forme 
de diamant. 

La lame redrefsée , on la paffe tout-à- fait , & 
on lui donne le tranchant. 

On façone le manche en fe fervanr d’une ripe 
& d’une iime ; on fait des filets ou autres orne- 
mens fur la virole , qu’on polir par le moyen 
d’un morceau de bois de noyer avec de l’émeri 
en pondre. 

Le couteau en cet état, on revient i la lame, 

ue l’on paffe fur la poliffoire, qui cil une meule 
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de bois de noyer. On met enfuite la poliffoire en 
couleur avec la pierre noire, dont les fourbiffeurs 
fe fervent pour brunir leurs ouvrages , & on y 
paffe encore la lame ; ce qui lui donne un poli 
plus vif & plus brillant . 

Enfuite du poliffage on fraye la lame , ce qui 
conliiie à faire une petite rainure au bord du 
dos . 

On finit le manche avec le fecours du grateau , 
qui ell un inilrument tranchant , delliné à éfacer 
tous les traits qu’a pu y faire la lime. Si ce 
manche ell de bois, on le prête ; c’ell-à-dire , qu’on 
le frote avec la plante appelée prête , ce qui 
achevé de l’unir Sc de le polir. Si l’on veut même 
donnes plus de luifant au bois, on le frote avec 
de l’huile. 

Enfin , on effuie bien le couteau ; on ôte le 
merfil de la lame en le paffant fur une pierre 
propre à cet ul’age ; pour lors le couteau elt en- 
tièrement fini . 

Nous allons préfentemenr , avec l'aide de M. 
Perret, distinguer les différentes cfpeccs de cou- 
teaux à gaine, & entrer dans quelques détails qui 
faffent connoître mieux les procédés de l’art. 

1°. Pour forger une lame à queue , on prend 
une étufe préparée ou de l’acier étiré de cinq à 
ftx lignes d’épaiffeur , fur fept ou huit de largeur; 
on donne une chaude grade ; on fait la pointe , 
qu’on porte fur la carre de l'enclume ; on la frape 
avec la panne du marteau , tantôt fur fe plat , 
tantôt fur le côté , jufqu’à ce qu'on ait f.sçoné la 
queue de la lame ; enfuite on coupe l'acier fur la 
tranche de la longueur convenable ; ce qu'on ap- 
pelé enlever te couteau , lequel en cet état fe 
nomme enltvure . 

Cela fait , on prend la queue entre les tenailles ; 
on donne encore une chaude greffe ; on fa- 
one la pointe ; on porte Venlevure fur la carre 
e l’enclume; & par des coups de panne, on fait 
l’entaille de la mitre, & on procédé comme nous 
l'avons dit ci-devant en parlant des êtofes pour les 
lames . Nous ajouterons ici que pour relever les 
mitres, ou les parties de fer qui fervent de cou- 
verture à l’acier , on a une tbifft , qui ell un 
outil de fer acéré par le bout , & percé d’un 
trou carré pour recevoir la queue de la lame ; 
c’ell une efpece de clouera qui s’ajulle dans un 
tas . 

Lorfque les mitres font relevées ou écampées , 
on retire la lame ; on la fait chaufer ; on l ‘élargit 
fous un marteau un peu bombé, en commençant 
par le bas ; on donne enfuite une chaude pour 
étirer la queue. C’eil ainlî à peu près qu’on pro- 
cédé pour forger une lame lorfqu’eiie ell à queue . 

a 0 . Pour forger une lame à foie ou à plate fe- 
melle avec un crampon , il faut fe pourvoir d une 
forte étofe , & y fouder un crampon de fer pour 
faire la foie . Ce crampon ell delliné à donner 
plus de corps & de conférence au couteau, 
j Pour faire le crampon, il convient de fe fervir 
I d’un fer ctirc en lames de huit ou dix lignes de 
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largeur, & de trois ou quatre dVpaiffeur. On 
donne une chaude graffeypuis on fait la première 
pointe ; on entaille le crampon de la longueur 
néceffaire , en forgeant l’autre pointe fur la carre 
de l’enclume; alors on plie le crampon; on en 
ferre la tête: on met l’étofe au feu; on aplatir un 
peu le bout , 8c avec la panne du marteau , on y 
pratique une onglete de chaque côté y on place le 
crampon au bout ; on l’ajutte à l’étofe ; on rabat 
les deux ongletes une de chaque côte' , ce qui 
tient le crampon fixe . Le fuccès de cette opera- 
tion dépend de la première chaude , avec l’atten- 
tion de bien forger à petits coups de marteau , 
& que le tout fuit fonde lolidement. Quand on 
fait Venlevure du couteau , c’efi-à-dire , quand on 
coupe la lame de la longueur qu’elle doit avoir , 
on a foin que les ongletes du crampon fe trouvent 
dans la foie y du relie , on procédé comme ci- 
deffus . 

De l'ajuflage du couteau , 

Il fuffira d’indiquer fucceffivement 8c rapidement 
ce qui concerne d’abord Ymjuflage du couteau à 
^ queue . 

On fait recuire la lame ; on dégroffit le manche 
du couteau; on y perce les trous; on prépare la 
place de la virole ; en la pofe ; on équarir le trou 
d’environ un pouce de longueur avec une petite 
écouane ; on bat enfuite un peu la lame à froid ; 
on dreffe bien la queue ; on* l’entaille ; on la lime 
fur les quatre faces dans la longueur d’un pouce 
près de la lame , 8c le relie à huit pans . La 
lame étant ajulte'e fur le manche, on entaille la 
coquille; on drelte l’épailTeur du dos 8c celle du 
tranchant , de manière que l’un 8c l’autre fe ren- 
contrent au milieu du pan du manche; on blanchit 
la lame fur le plat; on lui imprime la marque 
de l’ouvrier . 

On fe fert alors du modèle dont nous avons 
parlé pour finir de limer; ou fi l’on n’a pas de 
modèle, on commence par le dos pour le mettre 
julle à la virole 8c le dreffer tout du long ; 
après quoi on travaille le tranchant ; on fait la 
pointe comme oo la délire , foit droite , foit ra- 
batue. On ajulle le tour de la mitre avec 1* vi- 
role ; on dégrofiit la coquille y on la façone ; 
on l’adoucir. 

Après que la lame eli trempée & recuite , il s'agit 
de cimenter la oucue dans le trou du manche , enfuite 
de blanchir la lame, 8c de lui donner le tranchant; 
ii faut limer les pans du manche jufte à la virole , 
puis le grarer, le façoner , le froter la prêle 8c 
au tripoli ; enfuite polir la lame avec l’émeri fur la 
polifïoirc ; bien effuyer le couteau y dégraiffer la 
pclilfoire avec un charbon de bois ; on paffe la 
pierre fanguine fur la poliffoirc, pour donner le 
lufire au couteau ; après quoi on afile la lame, 8c 
on la paffe au bufie . 

Cette efpece de couteau à gante & queue . 

dont il ell ici queflion , doit être folide y c’eft 
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pourquoi il faut que le manche foit percé d’outre 
en ourre , afin de pouvoir river la queue par le 
bout avec une rofete . 

Les manches de bois de la Chine, ou de nacre 
de perle , font fragiles , 8c fujets à fe côffer quand 
ils font creux dans toute leur longueur; mais on 
prévient cet accident en laiffant un pouce ou un 
pouce & demi de maffif au manche, & on ajufte 
la queue de la lame dans le trou , de maniéré à 
ne contenir que très-peu de ciment . 

Le couteau à fote & à plate femelle s’ajufie un 
peu différemment que celui à queue / impie . 

Quand la lame a été batue à froid , on lime utt 
peu les mitres en entaillant du côté de la foie, 
enfuite du côté de la lame,* on dreffe l’épaiffeur 
du dos dans la dirc&ion de la foie; on a foin 
que le tranchant fe trouve au milieu de l’épaifleur 
de la foie : on blanchit un peu le plat de la lame 
avec la grôffe lime ; on marque le couteau ; on 
lime le tranchant jufqu’à la pointe ; on dreffe 
le dos du couteau d’un bout à l’autre ; on lime 
la foie du côté du tranchant & par le boutarondi. 
Après cela , on perce trois rrous à la foie , au 
deffous 8c à une certaine diffance l’un de l’autre • 
On dreffe bien le couteau ; on adoucit la mitre ; 
on trempe la lame ; on la recuir . 

Si l’on veut faire le manche de corne , on 
choifit deux côtes fuffifament defféchéesy on les 
dégroffit avec la râpe fur leur largeur & leur 
épaiffeur; on les évide un peu en dedans en les 
ripant en long , afin quelles s’unifient plus intime- 
ment à la foie y on ajulle les bouts des deux 
côtes ; on les perce lune après l’autre avçp un 
foret y on fraife les rrous ; on prend enfuirc un 
fil de fer; on l’apointe par un bout, 8c on fait 
une tête de l’autre ; on met un peu à force ce 
clou dans le premier trou ; quaod la tctc eft ari- 
vce h la frailure,on feie le fil de fer de maniéré 
à le river ; on fait la même opération au troilieme 
trou, & enfuite au fécond. Alors on rive les trois 
clous ; on achevé de dégrofftr le manche par les 
côtés ; on le façone à la lime ; on le frotc à la 
moulée 8c au tripoli ; on brunit le tour de la foie ; 
on frote les mitres au bois avec l’émeri ; on paffe 
la lame fur la poliffoire ; on larcpafiè à la pierre 
fanguine; on l’afile, on la paffe au bufie; enfin 
le couteau cfi fini . 

Différentes outrer fortes de couteaux 
à gaine . 

Il y a plufieurs efpeces de couteaux à gaine que 
M. Perret décrit, 8c qu’il fuffira d’indiquer. 

Le couteau de boucher , appelé lancete d boeuf , 
eff à tranchant fur fa convexité 8c bien pointu. 

Le couteau de cui jine , à foie plate , doit avoir 
un tranchanr très-fort . 

Le tranche-lard doit avoir le tranchant fin 8c la 
lame affez mince pour faire le croiffant en la 
pliant, 8c fe remettre droit fans fc fauffer. Il 
faut que cette lame foit d’acier pur 8c bien cor- 
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rayé ; il faut qu’elle foit trempée avec foin, & 
recuite avec les tenailles, de maniéré que le dos 
deviene couleur d’eau , le milieu violet, fie le 
bord du tranchant couleur dor. 

Le couteau à pointe raùatue qui fert à habiller 
les agneaux. 

Le couteau de ceinture , qui eff fait à virole fie 
à queue rivée au bout avec une rofete , doit être 
bon & léger. On donne à la lame le recuit violet . 
C’efi le couteau donc les cuifiniors fe fervent le 
plus ordinairement. Il y a d’autres couteaux de 
ceinture qui different par leur grandeur , leur force , 
leur largeur. 

Le couteau de poche à gaine ; il y en a qui ont 
la pointe au milieu de la lame , & d'autres qui 
ont la pointe rabarue ; ils font fulceptibles de 
divers ornemens ; tel qu’un manche d’ivoire à huit 
pans, garnis dune virole fie d’une cuvete en cul- 
de-lampe ; tel encore qu’un manche de nacre de 
perle , garni d’une cuvete à la tartare ; ou tel 
qu’un manche de racine de buis , façoné en pied 
de biche, & le bout garni d’argent avec lix petits 
clous d’or ou de fimiior. 

Couteau de femme ; il y en a de très-propres , 
à manche d’ébene cannelé en colonne torfe , garni 
d’une virole fie d’une cuvete plate . 

Couteau de femme à jambe de princejfe . Le 
manche de cette efpece de couteau elt orné d’une 
virole à la tartare fie d’une bande d’argent a;ullée 
avec une rofere qui marque en quelque forte la 
jarciiere ; une autre bande marque le coin du bas , 
le tout incruffé dans l’ivoire ou dans la nacre de 
perle % . 

Couteau à tire-bouchon en crochet , ou en vis . 
Dans 1e premier , la lame peut fsmr de reffort 
au tire-bouchon - Pour le tire-bouchon à mèche 
ou à vis du fécond , on perce le manche un 
peu fur 1e derrière du dos; enfuite on évide 1e 
manche un peu fur 1e devant ; on place un 
petit reffort, & on loge 1e tire bouchon dans la 
goutiere qui a été pratiquée ; on l’atachc au 
manche par le moyen d’un trou , de forte qu’en 
ouvrant 1e tire-bouchon , il fe trouve en croix 
avec 1e manche. 

On fait auffi des couteaux qui portent un petit 
fufil dans leur manche; pour cet effet, la lame 
doit avoir une queue courte ajuAée dans un canon 
de fer fait avec une bande de tôle pliée fur un 
mandrin rond & brafé; on perce au manche un 
trou pour recevoir le canon ; on ajuffe une virole ' 
en haut ; on fait deux trous , un de face , l’autre 
de côté, & on y met deux clous d’acier pour 
fixer la lame au manche; enfuite on arange une 
euvete en bas du couteau , & on la perce pour 
recevoir le fufil , au bout duquel on foude un 
bouton pour en faciliter la prife quand on veut 
s’en fervir. 

Couteau A piquons ou d? atrape : c’cA un couteau 
dans le manche duquel on a pratiqué de petites 
pointes qui fortent iorfqu’on apuie deffus en cou- 
rant; ces pointes agiifcnr, quand on veut ^ au 
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moyen d’un petit clou qu’on defeend pour les 
mettre vis-à-vis des trous . 

Le couteau creux eA un couteau qui fert de gaîne , 
à un autre. Voici comme on le conAruit : prenez 
un morceau d’acier , fie forgez-en une lame , dont les 
boucs fie les côtés foient bien amincis , en ménageant 
une vive arête au milieu 6c rélérvant une queue ; 
on plie la lame à chaud te long de la vive arête; 
on la ferre enfuite à petits coups de marteau , de 
façon que la vive arête forme 1e tranchant ; on 
aplatit la lame dans fa longueur , en aminciifant 
toujours 1e tranchant ; on Ta fait recuire ; on la 
dégroffit avec la lime , fie on fait de nouveau chaufer 
la lame creufe couleur de cerife; on introduit dans 
la fente du dos une autre lame d’acier, laquelle 
a le double emploi de fervir de modèle pour une 
lame d’or ou d’argent, fie d’empêcher la lame 
creufe de s’écrafsr dans l’étau quand on la lime 
fie la finit; on la blanchit enfuite fur une meute; 
après quoi on foude une bande d’acier faifanc pa- 
rallèle avec la queue; on atacheuoc bande d’argent 
le long du dos fie de la queue, fie une autre fur 
la queue du devant; on ajuAe deux coquilles fie 
une forte virole à huit pans aux deux bouts. 

On a foin de mettre du blanc d’Elpagne , délayé 
dans de l’eau , fur la garniture qui doit aller 
au feu quand il s’agit de chaufer pour tremper la 
lame, fie lui donner te recuit. 

Pour faire 1e manche, on prend deux côtes de 
nacre de perte ou de telle autre matière ; on les 
évide un peu dedans avec ménagement, fie on tes 
ajuite de façon à couvrir 1e vide entre tes bandes 
d’argent: mais avant de pofer le manche, on fait 
le petit couteau qui doit entrer dedans ; il ne dif- 
féré d’un autre qu’en ce qu’il porte une cuvete 
avec un bouton en cul-de-lampe, foudé fur uns 
calore qui doit déborder la virole de chaque côté ; 
ce bouton fert à prendre 1e couteau* & à le faire 
fortir hors de la gaîne. 

Couteau à manche creux . Pour cette efpece de 
couteau , on forge un couteau à foie plate ; on 
évide 1e milieu avec la lame ; on foude tes plates- 
bandes fie une virole au bout du manche ; on ajuAe 
dedans un petit couteau à la berge à deux lames. 
Pour le couvrir, on prend deux côtés de manche ; 
on les évide ; on fertk les bords des bandes ; alors 
on ajuAe une cuvete de deux pièces , à laquelle 
on pratique une petite charnière, enfuite un reffort 
en queue d a ronde ; on perce un trou au travers 
de la virole 8c de la Queue de la lame pour le 
paffage de la queue du bouton , laquelle entre à vis 
dans le reffort ; de forte qu’en pouffant le bouton , 
1e reffort lâche prife, oc la cuvete s’ouvre ; on 
foude un grain d’acier en dedans de la cuvete poux 
acrocher te reffort . 

Couteau A cabriolet ; c’eA un couteau dont 1e 
même manche eA difpofé pour recevoir différentes 
lames, foit d’acier, foit d’argent ou d’or, qui s’y 
atachent tour-à-tour au moyen d’un reffort. La 
queue de ces lames doit être courte, avec une 
encoche pour recevoir le crochet du reffort 8c s’ÿ 
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CTamponef. Ce redort eft d’acier, & logé dans le 
haut du manche, & fixé par une vis , dont la tète 
eft noyée dans l’épaifleur de la bande. Cette vis, 
atachéc au redort , eft mobile dans le trou du 
manche , de maniéré qu’en repoudant la tête ou 
le bouton qui elt deftus le manche , on en fait 
fortir la lame. II faut avoir attention que les 
queues des lames s’ajudent bien fans balloter dans 
le trou du manche . Pour repouder la lame quand 
on a prede la tête de la vis, il y a un autre 
redort dans le manche qui fe fixe par la meme 
vis, 8c qui apuie fur le premier; de forte que 
quand on entre la lame dans le manche , la queue 
fait une prefüon fur le premier de ces redorts ; & 

Je fécond, 1 fon tour, fait predion fur la queue 
de la lame, & la chade audi-tôt que le crochet 
a llehé l’encoche . On a pour cette forte de couteau 
un étui propre à recevoir les differentes lames, & 
au milieu le manche qui leur eft commun. 

On fait des couteaux de table à manches de 
rcelaine, de faïence, de nacre, d'agate, de 
is, d’ivoire , Scc. qui ont ordinairement la pointe 
arondie, & la queue de la lame rivée au bout 
du manche. 11 faut ufer de beaucoup de précau- 
tions, foit pour cimenter, foit pour dccimenter les 
lames des manche* de ces fortes de couteaux , 
fujets à fe fendre ou à fe cafter par la trop 
grande chaleur, ou de la lame, ou de la foie. 

Les manches d'argent des couteaux de table, 
font d’ordinaire jetés en moule par un fondeur ; 
on les ébarbe enfuite,& on les foude à la poêle; 
on les polir; on en recherche les filets 8c les 
moulures avant de cimenteries lames. M. Gavet, 
coutelier, a imaginé un balancier , au moyen 
duquel ces manches d'argent fe frapent comme 
des médailles. 

Couteaux four le deflert . II y en a à lame 
d’argent pour les fruits, 8e d’ailleurs plus petits 
que les autres couteaux de table. 

Couteau de toilete . La lame de ce couteau doit 
être fort mince, & à trachant émoufTé des deux 
côtés. Il y en a à lame d’acier & à lame d'argent. 

Le couteau de peintre ne différé du précédent que 
par plus de longueur, plus de largeur, & plus de 
minceur de la lame. 

Coûte eu pour ouvrir 1er huîtres . Ce couteau efl 
court ; il doit avoir le tranchant de la lame un peu 
épais 8c arondi, 8c le dos affez étofé pour réfiller 
à 1’éfort de 1a réparation des écailles . La lame 
doit être recuite à la couleur bleue , 8c trempée 
coufeur de cerife. 

11 y a différens autres couteaux propres i cer- 
tains ufages , qui feront décrits avec les arts qui 
les emploient . 

Les ornemens à l’infini dont on peut orner les 
manches des couteaux , fe font en nacre , en 
écaille, en ivoire, en bois précieux, que l’on in- 
crufle par le moyen de la colle; ou ces ornemens 
fe fort avec des fils, des baBdes, ou des pailletés 
de métaux, d'or, d’argent, de cuivre que l’on 
foude dans des rainures pratiquées fur ces manches, J 
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I comme on peut le voir à l’Art du Ci Jeteur 
Damafquineur . 

Couteaux à ga'ne , de Saint-Etienne . 

On fait à Saint-Étienne 8c dans d’autres fabriques 
des couteaux à manches , dont les lames font en- 
tièrement d’acier , & ne font point à mitre . On 
prend pour forger ccs lames de l’acier étiré , que 
l'on coupe i la longueur convenable , en obier- 
vant que la foie deltinée à entrer dans le manche , 
foit prife fur le meme acier que la lame. On pote 
l’extrcmité de la lame fur un tas, pour former la 
tête qui la termine ; Sc on fe fert du relie de 
l’acier pour travailler fur l’enclume la broche qui 
doit entrer dans le manche. 

Lorfque dans ces fabriques on veut faire de» 
couteaux qu’on appelé À mitre , le forgeron pro- 
cédé à peu près comme nous l’avons expliqué ci- 
devant ; il prend un morceau de fer carre , de 
l’épaiflegr Sc de la largeur convenables aux lames 
qu il doit fabriquer . il ouvre ce morceau de fer 

? |u’il a fait rougir, par le moyen d’un cilèau pofe 
ur la tranche. Du premier coup, il fend la bâre 
de fer par le milieu , d'un pouce au plus . Il 
introduit dans cette entaille une pièce d’acier de 
U même grandeur , 8c dans une feule chaude il 
foude entre les deux fers l'acier qui doit devenir 
le tranchant de la lame , en rejerant du côté du 
dos la partie où il eft relié plus de fer . On 
laifïc à la lame , du côté de la foie , un renfle- 
ment qui fert à former la mitre , 8c en même 
temps à donner un apui fur le manche , & un 
ornement au couteau y c’eft ce que les ouvriers de 
Saint-Étienne exécutent tout -à-la-fois, au moyen 
d’un outil qu’on nomme chtiffe , qui e(l une efpece 
de clouere dans un tas , où le fer encore rouge 
de la mitre fe comprime . 

Nous avons dit que les lames de ces couteaux 
à gaines font terminées par une pointe ou queue 
deltinée à entrer dans les manches. 

À cet effet , on perce les manches avec une 
efpece de foret ou dalc'foir taillé en carré. Quand 
le manche elt percé , on fait la virole 8c l’on 
cimente . 

Maniéré de cimenter la queue d^une lame. 

Pour cimenter la queue d'une lame , on emplit 
ie trou du manche avec du ciment en pondre . 
Quand la queue eff chaufée couleur de cuivre 
rouge feulement , on la force d’entrer 8c de fe 
faire place ; on la reftort enfuitc du trou y on ta 
trempe dans le ciment pour qu’il s’y atache , 8c 
l’on répété cette manœuvre julqu’à ce qu’on fente 
que le ciment > s’epaiffit . Si la lame efl petite 
comme celle d’un car.if , on la prend avec une 
paire de pinces , 8c on en cchaufe la queue à la 
flamme d une chandcle . 

La compofition du maflic ou ciment , fe fait 
I avec quatre parties de refine 8c une partie de 
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brique, bien mêlées enfecnblc & bien broyées . 
On peut y ajouter une partie de cire jaune, pour 
que le mailic foit p!tis ii.rnt. 

Des Couteaux fermons . 

Les couteaux fermans font à platinés ou fans 
platines . 

Pour faire un couteau à platines, on prend une 
feuille de tôle ; on Ja bat à froid fur l'enclume 
pour la bien ccrouir , 6c lui donner un peu de 
corps; puis on Ja coupe avec des cifailles fuivant 
la longueur & ia largeur dont on a befoin . En- 
fuite ôn dreile & on lime ces platines ; on les 
perce, on les monte fur leurs clous. 

Pour les couteaux fans platines , on fe contente 
d'en dretfer & d’aiudcr les manches , de quelque 
matière qu'iis fuient , fur les modelés que l'on le 
propofe d’imiter. 

Des Couteaux fermans A r effort s .. 

Les relforts doivent être faits d’acier pur , ou de 
piulieurs aciers corroyés enfcmble , mais fans mé- 
lange de fer. 

Après qu’on a étiré l’acier de l’épaiffeur dont on 
a beloin , on le porte fur la bigorne de l’enclume 
pour faire le dégagement ; puis on élargit le bout 
de la crotte en l'aminciffanr , & on le coupe fur 
la tranche à l'endroit convenable. 

On etire egalement les deux bouts du relîort 
d’un couteau a piulieurs pièces. 

Ln relfort brifé fe forge tout uni , excepté qu’on 
Jailfe une hauteur pour faire la petite poire. 

Couteau iï bec de ernbin . Il cil compofd d’une 
lame, d'un relfort, de deux côtés de manche, Sc 
de trois clous ; mais la pointe du bas du manche 
étant trop incommode , a fait abandoner cette 
forme de couteau . 

Couteau à enfle , ou A U Chanicàfc . Ce cou- 
teau ne différé du précédent qu’en ce que le bas 
du manche e(! arondi . 

Les couteaux A re(forts A une ou deux pièces , 
exigent des places qu’on pratique fur les épaiffeurs 
des manches , & des platines en dedans . 

Quand on veut éviter le frotemenr de deux 
pièces cnfemble , on atache au relfort une petite 
lame d’acier nommée entre-deux, laquelle s’aiulte , 
par le moyen d’un clou qui la joint , au couteau 
entre les deux pièces , & le petit bout ell fixé 
dans une rainure pratiquée au miiieu du reffort ; 
il Jért en môme temps de relfort à la pointe de 
la lame quand elie ell fermée. 

Couteaux A ptufieurs lames ferment , 

H y a des couteaux qui , pour l’ufage oe la 
.table , réunifient une lame d’acier, & une lame 
d'or ou d’argent. La maniéré de forger ces deux 
derniers métaux , cil la meme que pour l’acier ; 
toute ia ditférence ne confiile que dans le degré 
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de chaleur . Il faut bien écrou’r l'or 6c l’argent 
pour donner aux lames de l’élallicitc , & allez de 
dureté pour la coupe des fruits durs . On porte 
ces iames , forgées à moitié , au bureau des or- 
fèvres , oit les elfayeurs mettent leur marque au 
deffus de celle du coutelier ; on fiait enfutre de 
forger la lame d’or ou d'argent, ayant loin de la 
tenir un peu courbe, parce quelle fe jete en ar- 
riéré quand on en amincit ie tranchant . Pour 
rendre l'atacne d’une de ces lames folide , & la 
mettre en eut de rcfilicr au frotement du relfort, 
il faut y raporter deux grains d’acier incrultés à 
queue d’aronde , & fondes far les deux carres du 
talon . Du telle, on lime la lame d’or ou d'argent 
fur celle d'acier qui lui fer; de modèle ; & ie 
couteau fe monte comme à l’ordinaire . 

Couteau à deux lames , A b a fruit & A béquille* 
Ces deux lames fe nenen: enfemble , de manière 
que lune cil dans le manche , lorfque l’autre fort. 
Le talon de la iaœe d'argent eli entaillé pour 
recevoir le talon de celle d’acier , & ils ne font 
arrêtés que par quatre petits clous , un à chaque 
angle . On ne foude pas ces lames cnfemble , afin 
de ne point détremper la lame d’acier , & de ne 
pas donner de recuit à celle d'argent . Pour faire 
porter ia lame au bout du manche , on ajulie un 
entre-deux qui rend le couteau folide, & empêche 
la lame de fe renverfer . Il e’ï évident que cette 
efpece de couteau doit être ferrée dans une gaine. 

Couteau A lieux lames fermant , fans refort , 
enfemble cm flp.tr/m- t . On cloue un tenon d acier 
fur le talon de la lame d'argent , & l’on perce 
celui de la lame d'acier à jour, en fer A cheval , 
de façon qu’en ouvrant le couteau , le tenon arive 
au bout de la fente, s’ancre Sc fe fixe. Les deux 
pointes des lames repaient fur un entre-deux qui 
eit cloué avec ie manche. 

Couteau A deux lames A la Berge . Dans cette 
efpece de couteau , les deux lames s’ouvrent 6c fe 
ferment comme celui dont nous venons deparier; 
mais il y a de la différence dans les talons qui 
doivent tourner i tête de compas . Pour cet effet , 
on fait les trous aux talons , & au moyen d’une 
fraife portant pivot , on fait place à un talon 
pour loger l’autre, Sc fe joindre réciproquement , 
étant d’cgale grêlleur fur tous les fens. Quand les 
deux lames font fermées , elles portent fur un 
entre-deux doué au bout entre les côtes du 
manche . Il faut pratiquer un évidement au bas 
du manche , Se faire i ces lames deux ongletes 
vis-à-vis la partie évidée , pour faciliter la prife 
& l’ouverture des lames. 

Quand on multiplie davantage les piecex dW 
couteau , il y a quelques autres précautions à 
prendre. Veut-on avoir, par exempte, un couteau 
qui raffemble une lame , une ferpete , un poinçon, 
une fcje , un tire bouchon , un canif 1 ii faut pour 
cela trois reports , deux platines d’acier un peu 
fortes , 6c deux côtes de manches . Deux pièces 
peuvent fe loger fur les deux côtes du manche ; 
ia pointe de ia lame va repofer au miiieu : le 
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canif fe place au cAté gauche de la lame ; la 

Î ioinie de la feie porte immédiatement auprès; & 
a ferpete fe luge à fa droite : le poinçon & le 
tire-bouchon fe trouvent bout à bout , & fans fe 
coucher , dans les vides du milieu . 

Il faut pratiquer une petite entaille à chaque 
pièce pour en faciliter la prife avec l'ongle quand 
on veut l’ouvrir. 

On réferve aulli une petite éminence au talon , 
qu’on appelé maettmtt , afin de laifîer libre le tran- 
coant des lames , & d’en faciliter la fortie hors 
du manche . 

Pour monter toutes ces pièces , on commence 
par pofer deux clous , l’un en haut , l’autre en bas 
fur la cAte droite. On place la lame dans le clou, 
enfuite la feie ; on pofe fur ces pièces une platine , 
& fur la platine , d’un cAté le poinçon , & de 
l’autre le rire-bouchon ; fur ces deux pièces on 
met l’autre platine, à laquelle on joint d’uo côté 
le canif , & de l’autre la ferpete ; on couvre le 
tout avec le fécond côté du manche ; on ferre les 
deux clous, mais fins les river. Après quoi , on 
met chaque relfort à fa place , dont les deux 
portent fur les talons ; tandis que le milieu fort du 
manche . On met tout le couteau entre deux 
linges pour le ferrer dans l’étau , & forcer les 
pièces à fe mettre chacune à leur place . Enfin , 
on place les trois clous l’un après l'autre tant 
qu’ils veulent entrer, & il faut les river. 

Dit Couteaux à fieras . 

Coulent i reffort & à feertt . Le fecret le plus 
fimple conlifte à faire le trou du talon de la 
lame en long ; on pratique enfuite au bout du 
relfort une échancrure dans laquelle la pointe de 
la lame puilfe fe loger . Or, pour ouvrir ce cou- 
teau , il faut fortir la pointe de fa place ; mais 
on doit pour cet effet faire monter 1a lame ; ainfi 
tout le fecret dépend de former , comme on l’a 
dît le trou en long pour fermer le couteau . La 
feule force du relfort fait entrer 1a lame dans fa 
place , entre la platine & le relfort. 

Le couteau i mouche , autrement à loquet , ell 
celui qui ne peut fe fermer qu'en retirant le 
refiott avec le pouce . Pour faire ce couteau , 
après avoir limé le talon par le devant & par le 
bout , on ferme la lame pour entailler le dos du 
talon julte à la platine , en réfervant le tenon , 
lequel doit être fait bien d’équerre . On ajufle 
enfuite le rcfTort , dont la partie fupérieure doit 
entrer k force dans l’entaille du talon ,• de forte 

Î ue le tenon étant jufie avec l’entaille du relfort, 
e talon fe trouve ajullé ; on n’a enfuire qu’à 
fixer le reffort pour percer les trous & finir le 
relie du couteau: mais comme le couteau s’ouvre 
avec le couteau qui doit faire obéir le relfort ; il 
faut que ce dernier foit bien liant , & pour cet 
effet dégagé dans fa longueur. 

Couteau i reffort brifé . L’ajuftement du relfort 
avec le talon eft comme celui du couteau à mouche, 
Arts & Mtitre . Tome II. 
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& travaillé de même . Il faut percer le trou de 
la bafcule à travers les deux platines ,& le reffort 
qu'on fixe avec un clou d'acier ; enfuite on partage 
le reffort en deux , immédiatement au deffous de 
Ton éminence hors du manche. 

Le couteau à pompe efl celui dont le reffort eft 
fendu pour loger une bafcule , laquelle porte un 
crochet ou tenon qui s’engrene dans une entaille 
faite au talon de la lame , pour tenir cette der- 
nière fixe, au point de ne pouvoir pas fe fermer 
fans bailler la bafcule & faire lâcher prife au 
tenon . 

On met un bout de tAle dans la fente du relfort 
quand on le lime , pour empêcher qu’il ne s'éerafe 
dans l’étau ; on ajufte enfuite la bafcule dans la 
fente du reffort ; on fait une entaille au talon de 
la lame, & une deuxieme encoche fur le devant du 
talon de la lame pour loger le crochet de la baf- 
cule quand le couteau eft fermé . Enfin , on 
ajufte en queue d’aronde fur le grand reffort, le 
petit relfort de renvoi pour la bafcule. 

Couteau à grimace . On l’ajufle â peu près 
comme le couteau d mouche , excepté qu’en ce 
dernier. oa fait obéir le reffort avec le pouce; au 
lieu que dans celui à grimace, le reffort eft fixé 
avec une cAte du manche oi avec la platine, & 
que pour l'ouvrir on fait marcher la cAte du 
manche . Ce nséchanifme confnle à réferver un 
tenon dans un petit trou de la cAte du manche, 
& à faciliter l’écartement du manche, en prati- 
quant fur fqn travers un trou en long , alongeant 
feulement d’une ligne le trou du milieu . On donne 
de la folidité â la lame de ce couteau , en fraifant 
de court le trou de la lame du côté feulement oh 
le trou du manche eft fendu . On fait enfuite 
un clou â pignon , que l’on cache , ainfi que la 
fente du manche , au moyen d’une rofete large 
& forte . 

Couteau k fecret fous U rofete. Ce couteau s’ouvre 
& fe ferme en pouffant ou en apuiant fur la ro- 
fete , par le moyen d’une bafcule cachée & incruf- 
tée en dedans du manche, de laquelle on n'aper- 
çoit que 1a rofete. Cette bafcule s’ajufte fur une 
platine ; on fait tu talon de la lame deux trous 
qui reçoivent le tenon de la bafcule ; cette même 
bafcule pone un petit reffort de renvoi ajufté à 
queue d’aronde. 

Couteau à la militaire à fecret . On appelé 
couteau à ta militaire , celui qui eft garni en haut 
par deux cachets d’or ou d’argent foudés fur la 
platine , & en bas orné d’une cuvete . Pour le 
faire à fecret , on pratique fur la platine une en- 
coche , laquelle fert à loger un fort tenon, réfer- 
vé au reffort . Cette même platine a deux épaif- 
feurs ; fur l’une on rive la lame , & l’autre eft 
dcllin-e à recevoir la queue de la clef. On cache 
l’eataille par une demi-virole d’argent fondu, qui 
lailfe un vide en deffous pour laiffer paffer la 
queue de la clef, laquelle eft contenue par une 
vis fixée â la platine; ce vide donne à la clef la 
liberté de monter & de defeendrr , & procure U 
N 
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forti; au tenon des tefforts. C’efl ce tenon qui 
fait le fecret du couteau - Il n’a l’aifance de fortir 
que quand on pou [Te la clef avec l’ongle en en- 
haut, à l’aide des filets qui font faits fur la vi- 
role. Le manche ell creufe en dedans pour loger 
la queue de la clef. 

Couteau à btionete & A aiguille. La lame tient 
à un manche par un feul 8c fort clou rivé fur les 
platines, lefquelles doivent être épaiffes & évidées 

n r loger deux tenons rivés fur les deux côtés de 
ame, à l’effet de la tenir fixe & folide. 11 
n’y a point de reffort à ce couteau ; mais un entre- 
deux fixé fur le bas du manche , lequel porte un 
petit piton î anneau ; l’autre platine ell percée en 
deffous pour recevoir ce piton , lequel fe trouve 
traverfé par un ftylet placé dans une rainure 
pratiquée au dedans du manche; de forte que pour 
ouvrir ce couteau, il faut apuier le pouce fur la 
tête de l’aiguille & la pouffer en en-haut; alors 
la pointe fort du trou du piton, le manche fe fé- 
pare en deux ; 8c comme le tenon ne fixe que la 
platine de deffous, celle de deffus tourne, 8c va 
joindre la lame. II en ell de même en le tournant 
en fens contraire. On fait entrer le piton dans 
le trou, 8c l'aiguille dans le piton. 

On fait encore une efpece de couteau 1 baïo- 
nete 8c à mouche , monté avec deux rofetes par 
le haut pour la folidité de la lame. Les deux 
trous du bas font limés ô ras du manche. Quand 
on veut faire fervir ce couteau de baïooete au 
bout d’un fufil , on a foin', à cet effet, que le 
manche foit rond , 8c pour TuriHte du çhaffeur,. 
on laiffe déborder du reffort, lequel étant aminci 
peut fervir de tourno-vis. 

Cnliia avec lame & fourchete . 

On peut fe fervir de chaque piece féparément , 
les remettre enfuite' en place, 8c le couteau dans 
la poche. Ces deux pièces fe joignent cnfemble 
par le moyen de deux tenons cloués fur la pla- 
tine de 1a foorchete, lefquels entrent par teurs 
têtes dans les trous pratiqués à cet effet. 11 n’y a 

? u’une côte de manche à chaque piece. On doit 
aire les têtes des tenons a (Te; plates pour qu’elles 
ne puiffem pas gêner la fermeture. 

On fait aufli de ces couteaux dans lefquels 
chaque piece ell fixée fur une côte de manche , 8c 
les deux côtes font creufées pour couvrir la foie 
du couteau 8c fervir de gaine. 

Des Couteaux /tus chu. 

On appelé Couteau /ans clou celui auquel on ne 
voit aucun clou ni garniture d’argent . Pour faire 
ce couteau, on équïrit les quan-e trous des deux 
platines qui doivent être fortes & même d’acier ; 
enfuite on taraude le trou de la platine gauche 
avec un tarau dont les filets foient forts , & avec 
une petite lime cariée , on fait en long le trou 
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de l’autre platiné, lequel fert pour contenir une 
vis dont la tête ell en forme de T . 

On prend le reffort tout émoulu, on fait entrer 
ô force un clou d’acier dans chaque trou , on lime 
ces clous en pente des deux côtés; enfuite avec le 
marteau on fait courber les pointes en forme de 
crochet, en forte que l'agrafe du bas regarde le 
dedans du reffort, Sc que celle du milieu ibit 
tournée en dehors du reffort . Enfuite on fait le T 
avec un morceau d’acier que l’on entaille 8c que 
l’on taraude de trois filets feulement ; puis on 
l’ajuile fur 1a platine avec le talon de la lame 
avant de le couper. 

Pour empêcher le T de tourner fur U platine 
droite, ( c’eft-i-dire , la partie qui ell du côté 
droit quand on regarde le tranchant de la lame ) 
en ouvrant 8c fermant le couteau , il faut avec un 
petit cifelet creufer la platine l’efpace qu’elle 
parcourt fur leT;aprês quoi, on ajulle lemanche, 
Sc on le fait tenir folidement, fans qu’aucun clou 
ni vis paroiffe. 

Quand le couteau ell à plate-bande , il n’eff 
befoin d’aucune vis pour faire tenir le manche ; 
un ajulle feulement le manche entre les bandes 
d'argent nui font foudées fur les platines, 8c on 
abat en chanfrein les bords de l’argent tout autour 
des côtes , de maniéré qu’il ne foit plus poffible 
de les ôter qu’en redreffant le ferti des bandes 
d’argent . 

Couteau à tfte d'aigle ; c’ell une efpece de 
couteau fans clou , à manche d’écaille , dont les 
bandes d’argent font découpées . Ce couteau éfi 
monté à tenons & à T, fans vis au manche. 
Pour cet effet , lorfque les bandes font foudées , on 
y fait les découpures , fêlions & autres ornemens 
qu’on veut; on fait chaufer un peu la côte d’é- 
caille, que l’on a auparavant ajulléc de la largeur 
néceffairc ; & l’on fait aufli chaufer la platine 
avec fes bandes prefque rouges ; alors on pofe cette 
platine de couteau fur une platine à redreffer les 
cornes ; on met promptement la côte d'écaille fur 
la platine du couteau , & on (erre le tout dans 
l’étau entre les deux platines à redreffer . Les fef- 
tons & autres ornement s’impriment fur le côté 
de l’écaille , de manière que le tout étant re- 
froidi , ne peut être féparé qu’en càflant l’écaille 
pat morceaux . Il faut que les bandes d’argent 
aient demi-ligne d’épaiffeur pour pouvoir s’im- 
primer dans l’écaille , fans 1e plier ou fe câffer . 

Couteau A double joint ; c’eil un couteau fer- 
mant , 8c lorfqu’il ell ouvert on ne voit point la 
place oît fe loge la lame, au moyen d'un reffort 
qui 1a cache. 

Voici de quelle maniéré cela fe fait : fur le 
bout du grand reffort on ajulle le reffort de double 
joint, à queue d’aronde, lequel étant mince dans 
toute fa longueur 8c ajullé de la largeur de l’ou- 
verture , couvre le vide entre les platines: oo abat 
un peu 1a queue du talon de la lame pour faire 
porter le bout; du petit reffort, de façon que quand 
oo veut fermer le couteau, ce petit reffort acom- 
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pagne le talon de la lame pour j’aller repofer fur 
le grand reffort , tandis que le tranchant de la 
lame fe referme fur lui. 

On produit le même effet en pratiquant huit 
petits refforts , ou quatre fur chaque platine, qui 
ont alfez dViafticittf & de jeu pour obéir à l’en- 
trée de la lame, 8c fe rejoindre quand elle eft 
ouverte . 

Couteaux commuas qui ft ferment. 

Parmi les couteau* oui fe_ ferment, les plus 
communs & les moins chers s’appelem jamhexes , 
h caufe de leur figure ; EuJItche du Boit , d’un 
ancien 8c habile ouvrier de Saint-Étienne en 
Forés; couteaux i U dauphine, couteaux à ta ca- 
pucine ; couteaux i un clou & 4 deux clous , Sc c. 

Il fe fait une grande quantité de ces couteaux 
communs à Saint-Étienne 8c k Chambéry dans le 
Forés , ainfi que dans beaucoup de villes de France 
& ailleurs.il efl fans doute intérelfant d'en fuivre 
la fabrique & d’en connoître les procédés , que 
M. Fougeroux de Bondaroy, de l’Académie des 
Sciences , a décrit avec beaucoup d’exaftitude ; 
mais dont il doit nous fuffire de donner ici le 
précis . 

La plupart de ces couteaux n'ont 'qu’un feul 
clou qui traverfe la lame Sc le manche ; ce clou 
forme une goupille qui permet à la lame de fe 
replier; Sc quand le couteau efl ouvert, la lame 
a un talon qui la retient dam une fituation droite 
& l’apuie fur le manche; ce talon s’appele à 
Paris talon i lentilles. Voilà ce qu’on nomme 
des couteaux à un clou . 

D'autres , nommés couteaux i deux clous , ou à 
la capucine, font plus foi "nés que les préccdens. 
Ils ont deux clous à la partie où la lame tient 
au manche . Un de ces clous forme une goupille 
fur laquelle tourne la lame , 8c le fécond fait 
un artet fur lequel s’apuie le talon de la lame 
lorfqu’elie efl drefTée. 

Quoique ces ouvrages foient très-communs, 
frès-fimples 8c à vil prix , il faut cependant 
beaucoup de travail avant que de les mettre dans 
le commerce ; mais les mêmes opérations s’exécu- 
tant toujours par les mêmes ouvriers , ils ac- 
quièrent l’habitude de faire bien & promptement. 

Les lames des couteaux du Forés font faites 
entièrement d’acier que l’ou tire de Rives en 
Dauphiné. Cet acier a du nerf & une cenaine 
duélilité, même à froid; qualités qui le rendent 
préférable pour ces petites fabriques à la grande 
ünede qu’on exigeroit pour les ouvrages recher- 
chés. 

Cet acier, avant que de pafler dans les mains 
des couteliers de Saint-Étienne, a été réduit i une 
épaiffeur convenable pour en faire des lames . 
Cette réduff ion , ou cette efpece de laminage , 
fé prépaie dans la petite ville de Chambord fous 
de gros marteaux , ou martinets , qui font mtls 
par le moyen d’un filet d’eau qui tombe fur une 
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roue à aubes. Il eH inutile d’entrer ici dans le» 
détails de la chaufe, de la forge 8c de la ré- 
duftion de l’acier, qui font les mêmes procédés 
employés dans les forges de fer & autres , 8c dont 
nous parlerons particuliérement dans l’article du 
fer converti en acier. Revenons au travail propre 
du coutelier . 

L’ouvrier fait chaufer l’extrémité d’une des 
lames d’acier qui ont été étirées , la porte fur 
l’enclume pour lui faire prendre la forme d’une 
lame de couteau; il frape plus d’un coté que de 
l’autre, pour préparer le tranchant & le dos du 
couteau . On nomme ce travail , rabatte la lame, 
te tranchant & le dos du couteau . 

Pour former l’extrémité de la lame , qui , 
dans quelques-uns de ces couteaux communs , 
ell arondie 8c relevée un peu du côté du dos, 
l’ouvrier pofe de champ fa lame fur le dos de 
l’enclume , 8c frapant fur ce qui doit faire le 
tranchant , il l’oblige de fe relever un peu . 
Eufuite, il travaille de nouveau le tranchant à 
cette partie de l’extrémité de la lame qu’il a 
redrefsée, 8c il s’y prend pour rabatte cette partie , 
comme il l’a fait pour le tranchant du reitanr de 
la lame. 

11 faut dillinguer dans la lame : t°. l’extrémité 
qu’on nomme h pointe i i". le tranchant ouïe cou- 
pant-, a°. le dos, qu’on nomme le corps de la lame; 
4 *. 1a fécondé extrémité par où elle s’atache dans 
le manche 8c qu’on appelé le talon . La bonté d’une 
lame dépend de la perfeêlion de toutes ces parties . 

Quand la lame du couteau a pris à peu prés la 
forme cju’elle doit avoir, on la détache de la longue 
lame d acier au moyen d’un tranchant qu’on pofe 
deflus , 8c qu’on frape d’un ou deux coups de 
marteau. Il y a ordinairement fur l’enclume des 
marques qui indiquent 1a longueur que doivent 
avoir ces lames. 

Nous avons déjà dit que les lames font retenues 
dans le manche du couteau à l’aide d’une broche 
ou goupille de fil de fer qui J a traverfe , ainfi que 
le manche fur lequel elle efl rivée. 

Pour faciliter ie jeu de la lame fur le manche, 
on ferme en biais le talon ou cerre extrémité de 
la lame , 8c oo y fait pour terminer l’angle du 
côté du dos, un bouton qui reffemble à une tête 
de clou . Ce bouton venant à porter fur le manche 
du couteau , l'ert d'arrêt à la lame , 8c l’empêche 
de fe renverfer. 

L’ouvrier fait cette efpece de talon de la lame 
fur la carne de fou enclume, 8c frapant tantôt 
fur le tranchant , tantôt fur le plat de la lame , 
il alonge cette partie qu’il a relevée , 8c qu’il 
renverfe à l’équerre ; enfuite par le bouton qui 
doit la terminer , il place le talon de la lam* 
qu’il a fait bien chaufer dans la fente d’un tas , 
où elle ell comme dans une efpece de clottere , 
8c avec le marteau il ell facile de former le 
petit bouton qui reffemble à la tête d’un petit 
clou . 

On perce la lame vers le milieu de la largeur 
N ij 


Digitized by Google 



io o COU 

du talon avec un poinçon , dont la pointe ert fort 
moufle. Un feul coup Tuffit fouvent; ou en «tour- 
nant la lame, un fécond coup de marteau, appliqué 
fur l’endroit de la kofle , détache le morceau . 

Le nom ou la marque de l’ouvrier font gravés 
en relief fur un poinçon d’acier bien trempé , dont 
on fait l’empreinte fur la lame en le pofant à 
froid, & le frapant affez fort pour que les carac- 
tères s’impriment fans percer . 

On vient de voir que les couteaux à un clou 
font retenus , étant ouverts , par un bouton qui 
s’apuie fur le manche ; mais ce bouton déborde 
le manche quand le couteau efl fermé , & il de- 
vient trés-incommode; on a donc imaginé de re- 
trancher le bouton & de former au talon de la 
lame une efpece de dent ou de prolongement qui 
a’apuie , quand le couteau efl ouvert , fur une 
broche ou un fécond clou placé un peu en arriéré 
au deflous du clou fur lequel tourne la lame . 

Les couteaux i deux clous ne different de ceux à 
un clou, que par le talon de la lame ; & c’ell 
auffi avec un tas qu’on donne au talon des lames 
b deux clous , la figure qui convient . Le tas 
fait alors l’effet d’une étampe , fur laquelle le 
talon étant chaud , fe moule en le forçant i coups 
de marteau d’entrer dans les échancrures de cette 
étampe . 

Monture des Couteau* communs. 

Quand les lames font préparées , il faut les 
joindre aux manches ; c’efl ce qu’on appelé monter 
les couteaux. 

Comme les manches demandent différentes opé- 
rations , on les diflribue , pour plus de célérité , 
entre divers ouvriers qui ont le même genre 
d’ouv«ge . 

L’un efl pris d’un étau, dans lequel il pofe & 
ferre horizontalement le manche de bois; un autre 
ouvrier , avec une fcie 4 main , fait une rainure 
dans toute la longueur du manche & 4 une cer- 
taine profondeur pour recevoir la lame ; enfuite , 
avec la inime fcie, il fait b la tête du manche 
1 entaille où doit fe loger le talon de la lame. 

Quand les manches ont été ainfi refendus , on 
les porte 4 d’autres ouvriers , aflis devant un établi, 
qui font le trou propre à la goupille. Us ont pour 
cette opération un chevalet garni de fon foret & 
de fon archet . La miche de ce foret efl fou tenue 
dans des ouvertures pratiquées 4 un montant qui 
forme un des côtés de l’établi. On ajulte les lames 
dans les manches ; ils coupent le fil de fer qui 
fait la goupille. 

Us mettent enfuite un ail de cuivre , ou petite 
tofete , ou virole , fur la partie qui déborde le fil 
de Fer de 1 on & de l’autre côté da manche , & 
avec quelques coups de marteau ils rivent les 
extrémités de l’axe qui traverfe & fixe la lame 
« les rofetes. 

En ouvrant la lame , on marque la place où 
porte la tête de la lame; on achevé de faire en 
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cet endroit une entaille affez profonde pour que U 
lame foit droite lorfqu'on s’en fert. Voii4 ce qui 
concerne les couteaux 4 un clou. 

Pour ceux 4 deux clous , il y a de plus 4 exa- 
miner où doit fe placer le fécond clou qui fert 
d'arrêt 4 la lame. On parte en cet endroit une 
fécondé broche de fil de ter deflinée feulement 4 
apuier le talon de la lame quand le couteau efl 
ouvert . 

11 ne refle plus qu’4 ébarber le manche du 
couteau à deux clous avec des râpes de bois, & des 
écouanes de différentes grandeurs ; ce qui fe fait 
fans y mettre beaucoup de façons ôc de temps. 

On fait encore à Saint - Étienne une efpece de 
couteaux 4 deux clous , que l’on appelé coucetu* 
de pièces, dont le manche efl de corne noire de 
bélier . 

Ces manches ne font point moulés; l’ouvrier qui 
découpe les cornes, leur donne la forme conve- 
nable; il les ébauche avec la râpe & la lime: il fait 
avec la fcie l’ouverture néceflaire pour recevoir la 
lame ; il monte enfuite la lame fur ces manches , 
qu’il achevé & qu’il polit 4 la main , avec la 
pierre ponce & l’huile d’olive. 

D t t R A s o t a s . 

Le Rasoir efl un infiniment composé d’un tail- 
lant d’acier fin, & d’une chiffe de bois , d’ccailte 
ou de baleine , duquel infiniment tranchant de allié 
on fe fert pour couper 1a barbe. 

Voici la maniéré dont fe fait le rafoir dans la 
boutique du coutelier. 

Il y a deux façons de le fabriquer: la première, 
au tout de la bâte ; la leconde , en bobèche . 

Forger au bout de la bdre , c’efl employer un pur 
acier fans le foutenir par un acier de moindre qua- 
lité . En ce cas , il faut choifir un acier bien (ain , 
point pailleux, tel que l’acier d’Angleterre , appelé 
acier fondu. Cette méthode offre de grandes diffi- 
cultés; c’efl que la trempe faifanr fouvent courber 
les rafoirs comme un trancher de cordonier, on en 
clffe beaucoup en voulant les redrelfer: ou fi on 
veut forcer un peu le recuit pour les rendre plus 
durs ; alors on n’a point d’auffi bons rafoirs. Au 
refle , quand oo forge au bout de la bd te , on 
donne une petite chaude greffe 4 la pointe de la 
bâte , fi la qualité le permet ; car l’acier fondu 
employé pur , ne foufre point une chaude fondante» 
On étire le bout de l’acier qui doit faire le talon ; ' 
on le coupe enfuite d’un coup de tranche , & le 
rafoir fera difposé pour être fait entièrement de 
pur acier. . • 

Partons 4 la fécondé manière , en bobèche , qui efl 
préférable & plus ufitée, parce qu’elle n’eft point 
fujete aux inconvéniens de la première. 

Dans cette fécondé méthode , vous alongez votre 
acier en pente , comme fi vous vous propofiez de 
lui former un ttanchant d’un côté & un dos de l’autre. 
Obfervez de mettre la partie faine de l’acier au dos, 
parce que c’efl ce dos qui formera dans la fuite du 
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travail U tranchant du rafoir . Votre bàre d’acier 
étirée en pente , doit avoir environ une ligne d’é- 
paiffeur à l'extrémité de fa pente, & trois lignes 
environ au dos ; quant à la largeur , elle eil de neuf 
lignes ou environ dans toute ia longueur de la blre . 
Vous la séparerez enfuite en petits morceaux d’un 
pouce de longueur fur la tranche à queue qui eft 
placée dans un trou pratiqué à la bafe de la bigorne 
de l’enclume . Quand toutes ces séparations font 
faites , ce qui s’exécute en deux ou trois chaudes , 
vous trempez la bàre ainfi divisée par ces sépara- 
tions obliques , dans de l’eau fraîche ; vous frapez 
enfuite la bàre froide de petits coups de marteau, 
& elle fe càffc à toutes les séparations , St fe ditlribue 
en petits morceaux d'acier en talus , minces d’un 
côté, épais de l’autre, qu’on appelé bobèches. 

Les bobèches étant faites , comme il n’ell pas 
néceiïaire que le dos d'un rafoir foit d'un acier 
aufli fin que fon tranchant, on prend un morceau 
d'acier de Nevets , qu'on alonge , St auquel on 
donne la même forme qu’à celui d’Angleterre , 
dont on a fait les bobèches ; c’eft-à-dire , qu’on le 
tient dans toute fa longueur également large , 
mince par un côté épais par l’autre avec 
cette différence feule , qu’il doit être un peu plus 
fort que pour les bobèches . Lorfque l f acier eft 
fous cette forme, on l’appele couverture. 

Quand la couverture eft prête , vous la faites 
chaufer ; & pendant qu’elle eft chaude, vous la 
recourbez par- le bout a peu près de ta longueur 
de la bobèche , que vous insérez entre la partie 
recourbée & le relie de la bàre , qui lui forment 
comme une charte , dont les deux côtés intérieurs 
allant en talus reçoivent avec affez d'exaâitude 
les talus de la bobèche , de manière que la partie 
mince de ia bobèche foit au fond de la chiffe , 
& la partie épaiffe s’élève au deftus & forte en 
dehors débordant environ d’une ligne & demie . 

■ Vous {râperez quelques coups de marteau fur la 
bobèche & fur la couverture , afin de les appliquer 
l’une & l’autre artez fortement, pour que ta bo- 
bèche ne fe sépare pas de la couverture dans le 
feu . Vous mettrez dans le feu cet artemblage ; 
vous le ferez chaufer doucement, artez pour que 
la bobèche & la couverture commencent à fe 
fouder vous donnerez la fécondé chaude un peu 
plus forte , ainfi de 1a troifieme ; vous achèverez 
de fouder; vous alongerez votre morceau d’environ 
quatre pouces , lui donnant une fotrne qui tende 
à celle du rafoir , & qui vous indique sûrement 
de quel côté eft l’acier d’Angleterre ; car c’eft ce 
côté qui doit faire votre tranchant. Vous couperez 
ce morceau & le séparerez entièrement de la 
couverture , & vous aurez ce qu’on appelé 
une enlrvure de rafoir. Vous mettrez ainfi toute 
votre couverture St toutes vos bobèches eu enle- 
vures , avant que de pafter à une autre manoeuvre . 

Quand une bobèche n’a pu être bien foudéc , 
on aperçoit quelquefois en étirant le rafoir une 
efpece d ampoule qui s’élève , qu’on appelé morne ; 
aufli-tôt quelle fe manifefte , celiez de forger 
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l’enlevut» & percez le moine au milieu ; enfuite 
donnez une chaude grarte pour le fouder ; fans 
cette précaution , il ne fe fouderoit point . 

Après que la couverture St les bobèches feront 
en tnlnures , vous en prendrez une que vous alonge- 
rez d’environ cinq pouces , lui donnant une pente 
du côté qui dôit former votre tranchant ,& un peu 
plus de largeur à la tète qu’à ia queue. Vous con- 
tinuerez d’étendre & de former la lame du rafoir 
avec la panne d’un marteau qu’on appelé merleau 
b rabatte ; il faut que cette panne ne foit ni trop 
ronde ni trop plate; il faut que 1a tète foit un peu 
alongée pat le côté ; qu’elle ait là un pouce & un 
quart, qu’elle n’ait qu'un pouce fur le devant. Quand 
on a élargi fuftîfamenr la lame avec la panne, on 
l’unit avec la tète; & quand il eft dans cet état, 
le rafoir eft ce que les ouvriers appelent rebâtit ; 
on le marque enfuite. Quand il eft marqué , on 
le bar à froid : cette derniere façon de forge fer- 
rant les pores de l’acier , ne contribue pas peu à 
la bonté de l’ouvrage . 

Il eft à propos de percer le rafoir avant de le 
tremper; pour cet effet, on prend un vieux talon 
de lame de couteau à rertort ; on préfente l’endroit 
qu’on veut percer fur le trou de cette lame ; St 
l’on frape fur une pointe posée perpendiculaire- 
ment ; la piece du trou s'emporte , & le rafoir eft 
percé. 

Quand le rafoir eft parfait de forge , on le lime 
pour perfeflioner fa figure , dans un étau d’environ 
trois pieds de haut ; il doit avoir fix pouces du 
milieu de l’oeil jufqu’au deftus des mâchoires , les 
mâchoires quatre pouces de long , la boîte dix-huit 
pouces, la vis vingt-quatre pouces, le diamètre de 
la vis de feize lignes: il doit peler en tout environ 
foixante livres. Il y a des pièces de chirurgie qui fe 
forgent fur l’étau ; d’autres étaux fervent à fertir : 
ceux-ci doivent être plus petits que celui dont je 
viens de donner les dimenfions ; les autres doivent 
être plus grands. 

Quand on a approché, à la lime, le rafoir de 
la figure qu’il doit avoir, en enlevant toutes les 
inégalités, & en le terminant bien exactement , 
vous faites afomerun feu de charbon dans un lieu 
plutôt obfcur que trop éclairé; le grand jour vous 
empècheroit de bien juger delà couleur que le feu 
donnera au rafoir . Quand votre feu fera bien alumé, 
vous aurez à côté de vous un fouflet moyen , avec 
un morceau de fer fendu par le bout , long d’environ 
un tiers d'aune : on appelé cet inilrument un faux 
manche ; le faux manche eft plus commode que des 
tenailles. Vous faites entrer votre rafoir d’environ 
trois quarts de pouce par le talon dans l’ouverture 
du faux manche ; vous le pofez enfuite fur les char- 
bons; vous le faites chaufer doucement; vous lui 
donnez un peu plus que couleur de cerife, mais 
non le blanc. Plus l'acier eft fin, moins il doit 
être trempé chaud . La trempe trop chaude dilate 
les pores , & rend les petites dents de la feie qui 
forment le tranchant, trop grôffes& trop écartées, 
& par conféquent le tranchant rude . On peut ufer 
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pour la trempe, d’eau de puits ou d’eau deriviere 
a difcrérion , obfervant feulement qu’avant de tremper 
dans l’eau de puits, il faut la dégourdir, en y 
plongeant un morceau de fer rouge . On trempe 
au contraire dans l’eau de pluie ou Je rivière , comme 
elle elf, l moins que ce ne foit en hiver; mais 

? |uand l’une & l'autre commencent à s’échaufer, à 
orce de recevoir des pièces trempées , il faut les 
changer. 

Quand le rafoir efl trempé , vous prenez un mor- 
ceau de meule, & vous IVcurez & blanchiiïezd’un 
cite ; vous avez enfuite dans une poêle du charbon 
bien alume', ou de labraifede boulanger, que l’on 
préféré au charbon . Vous pofez. votre rafoir fur 
cette braife, le dos fur la braife & incliné, afin 
que le tranchant ne s’écbaufe pas plus promptement 
que le dos, quoiqu’il ait moins d’épaiffeur; vous 
tenez votre rafoir dans cet état jufqu’à ce qu’il 
prene la couleur de renard, mais non pas tout-à- 
fait celle d'or. Quand il a cette couleur, nous le 
trempons dans l’eau ; puis à l’aide d’un manche de 
bois, que nous appelons faux manche. Si dans lequel 
nous enc bJHons le talon , nous nous préparons l 
l’émoudre . 

L’opération précédente s’appele recuit . 

Nous prenons pour émoudre le rafoir une meule 
d’environ quinze pouces, montée fur un arbre de 
fer d’environ un pouce en carré , fur dix-huit pouces 
de long ou environ , félon la commodité des lieux . 
Nous émoulons le rafoir ; nous dreffons le tranchant 
& les bifeaux ; nous formons le dos & le talon , 
& c’efl ce que nous appelons blanchir . 

À cette première meule on en fait fuccéder une 
autre d’environ fix pouces de hauteur il eft évident 
que celle-ci ayant beaucoup plus de convexité que 
la première, doit évider le milieu du rafoir; aufG 
fait-elle, & c'eft ce que nous appelons tUgraffir . 

A la fécondé meule on en fait fuccéder unefroi- 
fieme d’environ dix à douze pouces de diamètre, 
pour donner au tranchant la même force depuis le 
talon jufqu’l la pointe; & c’efl ce que l’on appelé 
mettre h tranchant . TI faut laiffer au tranchant un 
petit bifeau , qu’on gagne à la poliffoire ; on fait 
ce petit bifeau avec la pietre à afiler à l’eau . 

Lorfque le tranchant , les bifeau* & le dos font 
bien dreffés, l’on a une poliffoire de bois de noyer 
de la hautenr ou environ de la meule à tranchant, 
mais de deux tiers plus mince , St l’arbre d’un tiers : 
on^ couche fur cette poliffoire de l’émeri bien broyé, 
qu’on délaye avec un peu d'huile d’olive; vousen 
étendez de temps en temps fur votre lame, & vous 
emportez les traits delà meule, & gagnez le bifeau 
que vous avez fait en afilant ; vous poliffez par- 
tou’, & rendez le rafoir propre. 

Si vous voulez faire un rafoir appelé à talon 
plein, il faut y pratiquer une entaille, afin de 
trouver de Pépaiffeur ainfi que de la largeur au 
devant du talon. On appelé un talon plein, celui 
qui efl forgé & émoulu à plat & fans vive arête. 

En Allemagne on fait des rafoirs fonans, dont 
les tranchans plient fur l'ongie, tellement qu’ils 
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fonent en rafant ; ce qui fe pratique en évidaat 
peu à peu le derrière du tranchant . 

Cela fait, vous avez une chiffe d’écaiile, de 
corne ou de baleine, fur laquelle vous montez la 
lame du rafoir par le moyen d’un clou & dedejx 
rofetes ; quelquefois on contient les côtés de la 
chiffe en plaçant un clou & deux autres rofetes 
à Pcxtrcmité. 

Rafoir b rabot . 

Cette efpece de rafoir , de l’invention de M. Perret , 
confite i raprocher cet infiniment du rabot du me- 
nuifier , en ajufiant un fut de bois à la lame du 
rafoir. Voici de quelle maniéré il enfeigne à les 
fabriquer . 

Les lames des rafoirs à rabot fe font comme celles 
des autres rafoirs ; cependant elles doivent être plus 
minces du dos, de forte que leur cpaiffeur nepalfe 
pas une ligne & demie i la pointe, & tout au 
plus une ligne & trois quarts auprès de la marque ; 
de plus , le bifeau du dos efl large & tiré bien 
régulièrement fur la meule, afin qu’il puiffe couler 
avec égalité dans la elfe de la chape ou du fQt. 
J’ai trouvé, dit M. Perret, les moyens de l’adapter 
à la chipe, fans vis, fans reffort & fans bafcule, 
afin que les plus mal-adroits puffent s'en fervirai- 
féraent ; une échancrure à la pointe du rafoir , & 
un crochet réfervé fur le dos , en font tout le mé- 
chanifme . 

Quand les lames de ces rafoirs font finies, à 
cela près de l’afilage, on débite toutes les chapes 
à la feie, de trois pouces de longueur, de treize 
à quatorze lignes de largeur ,& quatre lignes d’épaif- 
feur; enfuite avec un feuillet de feie fait exprès, 
dont les dents n’ont qu’une ligne de hauteur & 
autant d’épaifleur, on donne un trait de feie dans 
le milieu pour loger le dos de la lame. Aprèscette 
opération, if faut avoir trois ou quatre limes plates 
& minces , dont l’épaiffeur de chacune diffère d’un 
quart de ligne. Alors commençant par 1a plus mince, 
on lime le trop , ou on élargir I entaille , en pré- 
fentant fouvent la lame dans la elfe & fichant de 
l’aiufler avec précifîon , en forte cependant que la 
lame puiffe en être tirée aifément . Cela fait, on 
ajufte le crochet au bout de la chipe , on perce le 
trou , dans lequel on paffe & rive le clou deftiné 
i recevoir l’échancrure. 

L’ajuflement de l'épaiffeur étant fait , on paffe à 
celui de la largeur; on place la lame dans fa elfe » 
& on lime le bois pour le réduire i une hauteur 
convenable . 

On fait avec une petite gouge de deux lignes' 
de largeur, une goutiere tour le long de la chipe 
pour aonnerà labarbeôc à l’eau favoneufe , l'aifance 
de fortir. On arondir avec foin les angles & les 
afpérités du tour de la chipe, & on la polit au 
charbon délayé avec de l’huile . L’ébene efl le bois 
le plus propre pour faire ces chiffes . Il y a moins 
de rifque & plus de facilité de fe rafer avec ces 
rafoirs à rabot , qu’avec les autres . La même chipe 
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ns peut fervir à fe ufcr des deux mains : il en- 
faut une montée exprès pour la droite ,& une autre 
pour U gauche • 

Dit Cl f r r il x. 

Il y a deux efpeces d’infirumens de ce nom , 
d’une conllruSion très-differente. L’une efi d’un 
ufage pretque général dans les Arts & dans l'é- 
conomie domestique ; l’autre ne fert guere qu’aux 
ouvriers en bois & en fer. Ce font les couteliers 
qui font la première; ce font les taillandiers qui 
font la fécondé . 

Pour faire le cifeau à divifer les étofes, prenez 
une bàre de fer, plus ou moins forte , félon la 
nature des cifeaux que vous voulez forger. Com- 
mencez par l’entailler à fon extrémité, & par y 
former une tête fcmblable à celle d’un piton , ronde , 
plate, mais non percée. Coupez enfuite ce piton , 
on y lailTant une queue plus ou moins longue , félon 
la longueur que vous vous prupofez de donner au 
cifeau . Alongez cette queue en pointe ; puis plaçant 
cette enlevure fur le carré de l’enclume , obliquement , 
faites-y entrer, d’un coup de marteau fortement ap- 
pliqué , l'arête de l’endome. Vous formerez ainfi 
Pembife du ciiêau , qui doit être égale à 1 Vpaifleur 
de la lame. Par ce moyen, lorfque les deux em- 
bàfes feront appliquées l’une fur l’autre , vous n’aurez 
que la même épailfeur . Percez le piton fur l’enclume 
avec un poinçon. Agrandirez & formez l’anneau 
À la bigorne , après quoi faites recuire-ces branches. 
Pour cer effet , mettrz-ies dans un feu de charbon 
de bois, que vous (aiderez alumerüc éteindre feul y 
ce recuit les atendrit. Donnez-leur enfuite à la 
lime la figure la plus approchée du cifeau. Trempez, 
émoulez , & poliffez à 1 ordinaire. Clouez les branches 
cnfemble. Bruniffez les anneaux & les branches, 
puis vos cifeaux feront faits ; vous aurez un infini- 
ment compofe de deux pièces d’acier , qui fe croife- ! 
ront à peu près comme un X , affemblées par un 
clou fur lequel elles fe mouvront, & capables de 
faifir & de trancher tout ce qu’on placera dans 
l’angle, en conféquence de l’aflion des doigts, qui, 
placés dans les anneaux , feront approcher les 
branches . 

La pins grande difficulté, dit M. Perret, dans 
la confiruélion des cifeaux , efi de leur donner la 
forme la plus avamageufe pour le tranchant. Il i 
faut faire relever ce tranchant plus haut que le dos, 
en montant depuis le trou jufqu’â la pointe , de 
manière que quand on regarde horizontalement la 
lame par le côté du dos , on puiffe voir toute la 
Partie de l’écuffon jufqu’au trou bien à plat ; & 
depuis le trou jufqu’à la pointe, on doit voir le 
tranchant relevé dans la meme obliquité que celle 

1 a île d’un moulin à vent . De plus , pour donner 
de la force à la pointe , il faut faire recourber les 
Urnes en dedans , mais par une courbure rrès-douce 
oc très-réguliere: fi ces deux points manquent aune 
paire de cifeaux , ils ne couperont jamais bien , 
quelque parfaits qu’ils foient d’ailleurs. Obfervez 
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suffi que fi les deux lames de cifeaux ne font pat 
trempées au même degré de chaleur, les cifeaux 
ne feront jamais bons, parce que la plus dure coupera 
U plus molle , ce qui s’appcle fe mordit . 

11 efi évident que plus les branches feront grandes , 
plus le cifeau coupera facilement . Les parties des 
branches qui font tranchantes , s’appelent les lames-, 
les parties de ces lames où elles font entaillées & 
affemblées par le clou , s’appelent les embifes . On 
les fait toutes plus ou moins fortes , félon l’efpece 
dt cifeaux . Les anneaux où l’on place les extrémités 
du pouce èic de l’index, font quelquefois fi grands, 
qu’on peut inférer le pouce entier dans l’un , & 
tous les autres doigts de la main dans l’autre, & 
alternativement . Les ouvriers fauront donner aux 
cifeaux les proportions requifes pour les ouvrages 
auxquels ils font defiinés ; ces proportions varient 
dans la longueur des branches , la longueur, 1a 
force, la largeur & l’épaiffeur des lames. Les uns 
font pointus des deux bouts, les autres camus ; il 
y en a qui ont une lame pointue & l’autre camufe. 
On y pratique quelquefois un bouton ; il y en a 
de droits , de courbes . Les chirurgiens , les boure. 
tiers , les felliers , les cartiers , les tailleurs , & c. 
ont chacun leurs cifeaux . De ces cifeaux , les uns 
s’appelent cif ailles ou cifairct ; les autres , forces . 
Mais ils fe travaillent tous de la même façon , à 
peu de chofe près . Il y a feulement des ouvriers 
qui, pour épargner l’acier, font la lame feulement 
d’acier , & les branches de fer ; mais cet ouvrage 
efi mauvais. 

Or ne s’atend pas que nous parlions ici de tous 
les cifeaux qui font employés dans les Arts; ces 
inftrumens fe reffemblent fi fort, que nous ne ferions 
que nous répéter fans eeffe . Nous renvoyons là-defiùs 
aux différens articles des Arts, où nous expofons 
les manœuvres qui exigent leur ufage. 

Il fuffira d’indiquer quelques-unes de ces efpeces 
principales de cifeaux . 

Cifeaux ù rogner 1rs ongles h fa fon d'Êglife . Ces 
cifeaux ont pris le nom de l’ouvrier inventeur , 
( Églife ) qui imagina de mettre un bouton au bout 
d’une lame feulement pour empêcher de fcbleffcr. 
Ces cifeaux doivent être forts ; un pouce & demi 
de longueur de lames y fuffit , & trois pouces de 
longueur de branches, les anneaux compris. 

Cifeaux à la Berge. Ce nom de Berge cil encore 
celui d’un coutelier qui changea le bout du bouton 
de M. d’Êglife en deux petits moignons posés fur 
un filet pris & dégagé de l’anneau . Les branches 
font aplaties en amandes , & les lames font jointes 
par une vis . Ces cifeaux font commodes pour 
couper les cheveux . 

Cifeaux de couturières . Ce font des cifeaux ronds 
d’un côté , & quelquefois des deux , que les 
ouvrières atachent à leur ceinture avec un cordon . 

Carrtletei ; ce font des cifeaux de moyen* 
grandeur qui fervent aux tailleurs pour couper les 
étofes de foie . Un des anneaux à l’ordinaire efi 
defiiné à placer le pouce ; mais l’autre efi plus 
long, & donne la facilité d’y mettre deux doigts. 
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On fait des cifeaux plus grands Je plus forts 
pour couper le drap . Les anneaux en font alfez 
larges pour qu’on putde y placer trois ou quatre 
doigts . La forme la plus avantageufe de ces 
grands anneaux , efl l'ovale d'un œuf un peu 
alongé . 

Les forces font une efpece de cifeaux dont les 
deux lames fe joignent enfemble par un relfort 
diadique , lequel renvoie les lames après que 
le tranchant a coupd .11 y en a de plufieurs 
grandeurs & de forces différentes. 

Cifeaux ù branches d'or ou d'argent. Il y a trois 
maniérés de faire des branches d’or ou d’argent à 
des cifeaux . 

La première ed par le moyen de U foudure qui 
unit l’or ou l’argent à l’acier . 

lui fécondé s'exécute à \ étampe . Pour cet 
effet , on prend des platines d’argent difposdes à 
trois quarts de ligne d'épaideur & cinq lignes de 
largeur . On etampc chaque platine fur un plomb 
qui donnera des moitiés de branche . Enfuite on 
ajude ; on applique ces moitiés deux à deux ; on 
les lie enfemble ; on les foude avec un long 
paillon de foudure fur chaque joint -, on raporte 
un pivot ou une goupille & un anneau à chaque 
branche ; endn on fajone , & on finit l’ouvrage 
comme il convient. 

La troifieme maniéré , principalement ufitée 
pour les branches maffives d’or , ed en moule , 
ou à la forge. Cette demiere méthode ed la plus 
foiide . 

Cisaille . On nomme ainfî de grands cifeaux 
dont on fe fert pour couper des corps durs, comme 
la rôle , le cuivre, le fer, & autres métaux quand 
ils font minces . Une des branches de la ei/aille 
ed recourbée par le bout . Cette partie recourbée 
s’infere dans un trou pratiqué à un bloc . Par ce 
moyen, la cifaille ed tenue ferme, un peu inclinée 
à l’horizon , fie d’un ufage très-commode pour 
l’ouvrier qui met entre les lames de la cifaille la 
matière à couper, & n’a qu’à apuier de la main, 
dont l’éfort elt augmenté du poids & de la vitede 
de tout le corps fut l’autre branche , qui ed droite 
élevée au dedus de la branche recourbée par le 
bout. 

Quant à la condruftion de ce cifeau , les lames 
en font courtes, larges & épaiffes, & les branches 
fortes & longues. On peut le regarder comme un 
levier du premier genre . Le point d’apui ed au 
clou qui unit les deux branches , & par conséquent 
entre la puidance & la tclîdance , d’oii U s’enfuit 
que plus le fommet de l’angle que forment 
entr’elles les lames en s’ouvrant le plus qu’il ed 
poffible , ed voifin du clott , fie que plus en même 
temps les branches font longues , plus la puidance 
a d avantage . Il faut pourtant obferver pour la 
folidité & la durée de la cifaille qui ed exposée 
à fupporter de grands éforts , de ne pas trop 
afoiblir la didance de l’ouverture du clou au 
fommer de l’angle de l'ouverture des lames. 

Ci foire s . Ce font de gros cifeaux à manche ataché 
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& monté en pied , dont la branche fupérieure , 
garnie d’une menote d* fer , fert à la lever plus 
facilement ; fie par le poids fie l’éfort du levier , 
couper d'un feul coup , des morceaux de métal 
fort épais . 

Pour faire le cifeau à couper le bois , prenez 
un morceau de fer , fie tirez-le en long, plus ou 
moins fort , plus ou moins plat , plus ou moins 
large ; que la partie de ce morceau que vous 
appéierez la t/te, foitàpeu près carrée; que celle 
que vous appéierez le tranchant , foit très-mince 
& très-plate . Acérez cette partie mince avec du 
bon acier ; rendez-la tranchante à la lime & à la 
meule ; il faut qu’elle foit bien trempée , Je vous 
aurez un cifeau à couper le fer . Quelquefois le 
tranchant en ed .en bifeau ; d'autres fois , au lieu 
de tète , on y pratique une foie qui ed reçue dans 
un manche de bois . En un mot , cette forte de 
cifeau varie prodigieufement , félon l’ufage , la 
matière à couper, les formes à faire. Il y en a , 
& de la plus petite grandeur Ji de la plus grande 
force. 

Cratoirs , Canifs , Poinçons , Tu fils pour donner le 

fil aux couteaux , & autres petits inflrumens de 

Coûté! cric . 

Le gratoir ed un indrument à un ou deux 
tranchans , qui fert à grater le papier . Voici 1a 
maniéré de le forger. 

Il faut d’abord étirer l’acier à quatre lignes de 
large & deux d’épaiflieur . On ne donne qu’une 
petite chaude grade à la pointe que l'on alonge 
de court , & qu’on fait bien aigue y enfuite on 
entaille la queue fut la carre de l’enclume ; alors 
le gratoir ed formé, mais il ed encore plus étroit 
de moitié qu’il ne le faut . Il faut donc l’élargir 
avec la panne du marteau pour amincir le bord 
du tranchant , 3c l’on réfetve la vive arête du 
milieu y ce qui partage la lame en deux tranchans. 
On rabat ou l’on patc cette lame avec une tête 
de marteau un peu ronde. On finit par alonger la 
queue à coups de panne de marteau ; on la coupe 
par un coup de la carre de l'enclume , ou par un 
coup de tranche . Il ed inutile de répéter qu’il 
faut le recuire comme tous les autres indrumens 
d’acier . On marque le gratoir avant d’achever , 
d'en finir la foie ou la queue . On bat la lame 
un peu à froid pour refferrer les pores de l’acier ; 
enfuite on dreffe le tranchant par le plat . On ne 
peut tendre la lame trop dure ; c’ed pourquoi on 
la recuit couleur de paille . Enfin , on perce le 
manche dans lequel on cimente la queue du 
gratoir . 

Un gratoir à un feul tranchant fur fa convexité, 
s’appele à la régence . 

La lame du couteau à plomb de vitrier , ed 
comme le gratoir à deux tranchans ; mais elle ed 
plus longue , plus forte Je plus épaiffe . 

Parmi les canifs , il y en a de droits , de 

fermant , 
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fermant , St d'autres fortes que nous allons ex- 
pliquer . 

Le canif droit efl celui dont la lame cil fixe fur 
fon manche. C’cil le plus ufité dans les bureaux. 

On forge i la fois une certaine quantité de 
lames; en conséquence, il faut étirer l’acier d’une 
ligne d’épaiffeur de de deux lignes de largeur; on 
donne une chaude grade à chaque pointe ; on porte 
enfuite le dos du canif fur le trou de l’enclume 
deiline' .1 placer la tranche; fit avec un petit coup 
de panne de marteau , on lui fait faire un peu 
le croidant ; on entaille enfuite la lame ; on 
e'iargit le tranchant ; on finit de forger le canif 
par la queue, Sc de la séparer de la bire d’acier; 
on bat la lame un peu à froid ; on la lime en 
commençant par le tranchant ; on fait l’entaille 
du dos ; on abat les carres du bifeau ; on rend les 
plats de la lame affea vifs , en amincidant le 
coté du tranchant ; on lime la queue ; on 1a fait 
chaufer à la fiamme d’une chandeie; enfin, onia 
cimente dans un manche prépare pour la recevoir. 

Les premiers canifs fermans ont été faits à deux 
clous & fans redorts . La lame de cette forte de 
canif cft plus forre & plus large que celle du 
canif droit . 

Pour la former , il faut étirer l’acier d’une 
ligne & demie d’épaideur , fie de trois lignes de 
large . On donne une petite chaude grade à 
la pointe ; on entaille fa lame pour faire le 
batement du clou ; on élargit le tranchant avec la 
panne du marteau ; on le rabat avec la tête , fie 
l’on coupe la queue d’un coup de tranche . On 
marque enfuite la lame ; on perce le trou d’un 
coup de pointe ou au foret . On drede le tranchant 
si la lime ; on forme au dos un tranchant fait de 
court , lequel fert à racler les plumes ; on trempe 
la lame ; on la pol it ; enfin , on pointe fit on loge 
in lame dans un manche . 

11 y a de didérentes fortes de canifs, qui toutes 
peuvent fe raporter à ce que nous avons dit des 
couteaux, fit de la maniéré de les monter. 

Les coupe-cors font des indrumens qui ne 
different des canifs que par la courbure , fie un 
peu plus de longueur de la lame . Le coupe-cors 
doit être fait d’acier pur , bien trempé , fit recuit 
couleur de paille, ou tout au plus couleur d’or. 

Canif à pompe , dunt la lame fe renferme dans 
le manche , étant poufsée par un bouton fit 
fixée par un redort . On commence par préparer 
le manche d’ivoire ou d’un bois dur , qu’on perce 
avec un foret au chevalet; enfuite avec l’écouanc, 
on fait le trou carré , le tenant égal de haut en 
bas ; on pratique une rainure pour le padage du 
bouton qui doit aller fit revenir jufqua l’un fit 
l’autre trou , ménagés à cet effet ; on fait une 
autre petite rainure en dedans au haut du manche, 
pour que le tranchant du canif paffe librement 
fans froter. 

Le manche étant difposé , on y place le reffort 
auquel on ajufte en dehors un bouton , dont le 
bour , en vis , entre fie fe fixe dans le trou du 
Arts & MJtiers , Tome II, 
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reffort . Quant à la lame , on la cimente dans le 
trou par le bout du carré du porte-reflort . 

Pour faire un manche à deux pièces , comme le 
canif St le gratoir, on arange les deux bouts fem- 
blables ; le trou eli percé de toute la longueur , & 
le même bouton fert pour les deux pièces . 

On fait des manches qui portent trois , quatre , 
lut fie huit pièces ; tels que canif , gratoir , 
poinçon , porte-crayon ; il ne s’agit que de multiplier 
les trous ; ce qui devient difficile fie délicat quand 
il faut percer quatre trous de cinq pouces de 
longueur , fi près, les uns des autres , que 1rs 
épatffeurs qui les séparent n’ont pas plus de trois 
quarts de ligne. 

On fait auffi des canifs en façon de pince , 
à deux branches affemblées à jonflion pafséc . Ces 
canifs font propres à tailler une plume d’un feul 
coup . % 

Poinçon . Infirumeut dont l’ufage ordinaire ert 
de percer des papiers . Pour faire un poinçon , 
on étire d’abord l’acier en carré de la grflfleur 
de quatre lignes ; on donne enfuite une chaude 
grade h ia pointe ; -on l’étire en pyramide de la 
longueur de trois pouces ; on abat les carres à 
petits coups de marteau ; le poinçon étant arondi , 
on le coupe d’un coup de tranche ; on chaufe le 
gros bout ; St par une chaude grade , on fait la 
queue qui fert à l’atacher .dans un manche . 

Quelquefois la queue du poinçon fert de manche 
en l’arondidant à l’extrémité en poire . Rede i 
limer, à tremper, à recuire , enfin à achever le 
poinçon . 

Le fuftl ed un outil d’acier qui fert à donner le 
fil aux couteaux . 

Quand le fufil ed rond , il ne différé point du 
poinçon pour la forge . On fait audi des fiifils 
cartes , hexagones , oclogones ; tous fe forgent 
de la même maniéré, fit l’on en marque les pans 
au marteau , ou à la meule fit à la poliffoire . Ces 
fufils devant entamer des tranchans de couteaux , 
doivent être trempés dans leur force , & il faut 
ne leur donner aucun recuit. 

Le fufil de boucher ed rond , fie on y pratique 
des dents en longueur avec la carre d’une vieille 
râpe ou d’une lime taillée i grôs grains ; il fe 
fait ordinairement non d’acier , mais de fer que 
l’on forge , que l’on arondit , qu’on lime , 5c 
qu’on trempe en paquet. 

Pour cette trempe en paquet, on prend une livre 
de fuie, une demi-livre de cendres, une demi-livre 
de charbon qu’on pulvérife , qu’on mêle , qu’on met 
enfemble dans un pot de terre; on en fait une pâte 
avec de l’urine ; on l’étend fur une demi-feuille 
de tôle ; on arange les fufils fur cette pâte , de 
maniéré qu’ils en l'oient recouverts fie quils ne fe 
touchent pas ; on les étage les uns fur les autres en 
les séparant par autant de couches de pâte ; on 
couvre la derniere rangée avec une autre tâle ; on 
lie ce paquet avec du fil d’archal ; on l’cxpofe 
au feu d’un fourneau i vent ; 5c au bout d une 
heure fie demie environ , la furface du fer eil con- 
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vertie en acier. On le trempe de même en paquet 
en profitant de la chaude t & fans le défaire ; on 
ajufte des manches à ces fufiis, que les bouchers 
portent à leur cité pour aigoifer leur couteau , 
leur couperet, & autres outils. 

Le tire - bouchon e!l une tige ou mèche tordue 
en fpirale . Il y a differentes fortes de tire- 
bouchons . Les uns ont la mèche qui fe ferme 
dans l’anneau ; d’autres ont la mèche pleine qui 
fe renferme dans un e'tui . Pour faire cet étui , 
on prend de la tôle forte ; on la plie fur un 
mandrin ; on la brafe ; on y raportc un fond 
qu’on braie de même ; on ajufie une virole au 
bout ; enfin on taraude l'étui . 

La mèche du tire-bouchon doit être trempée 
couleur de cerife; enfuite on la graille, & on lui 
donne fur la braife un recuit couleur bleue. 

Le rire-bouchon à cage cil upe mèche renfermée 
dans une forte de cage ; on ajulle une clef ou 
un morceau d’acier dans le carré du bout fupé- 
rieur de la mèche; en faifant tourner cette mèche, 
qui s'enfonce dans le bouchon , les bords de la. 
cage apuient fur la bouteille, le bouchon s'enlevc 
alors facilement , & entre dans la cage d’oh on 
le fait fortir par une des ouvertures qui y font 
pratiquées en retirant la mèche . 

Le coutelier fait encore plufieurs autres outils 
qui feront raportés aux arts qui les emploient ; 
comme divers iniîrumens de chirurgie , dont il 
faut réferve r la defeription à l'habile maître qui 
s’ell chargé de cette partie, en même temps qu'il 
en fera voir la deflination . Au relie , les détails 
dans lefquels nous fommes entrés , doivent fuf- 
fire pour faire connoître les procédés qui font à 
peu près les mêmes pour exécuter les formes va- 
riées à l'infini des ouvrages de coutélerie. 

Il nous relie à parler de quelques accefibires à 
cet art , & de certains procédés qui tienenc de 
même à la fabrique & à l’emploi des ouvrages 
du coutelier. 

Nous avons dit que l’on couvrait de rofetet les 
deux bouts de l’axe ou de la goupille qui retient 
la lame du couteau à Ton manche . 

Ces rofetet ou ces ieux fe font de cuivre ou 
d'arpent , avec des emporte pièces ou' rofetiers 
d’acter. On frape fur cet emporte piece qui porte 
fur la lame de métal qu’on veut découper en ro- 
fete , & la lame de métal efl pofée fur une 
table de plomb . Quelquefois ces rofetes font 
d’argent ou d’ot maffil ; alors il faut les fabriquer 
exprès . 

Les rofetes dont on fe fert à Saint-Étienne & 
dans les petites fabriques, font de cuivre, fe font 
par des ouvriers qui fe livrent entièrement à ce 
genre de travail , & qui les vendent i bas prix , 
pat griffes de vingt-quatre douzaines . Elles font 
aiTez grifiiérement faites ; ces rofetes ont des 
ébarbures que l’ouvrier rabat fur le fil de fer 
pour recouvrir & cacher les pointes de l’axe de 
ia lame. 


Des fotfes pour polir. 

On nomme potées les fubftances pulvérifces qui 
fervent au poli. Ces potées font, 

i“. La moulée qui le trouve au fond de l’auge 
de la meule . On s’en fert communément pour 
emporter les grôs traits fur les cornes , l’ivoire , 
les os , l’écaille , les bois durs. 

2°. Le charbon de bois blanc pour les cornes & 
même les métaux . 

j°. Le blanc d'tfpagne pour finir toutes fortes 
d’ouvrages . 

4”. Le tripoli pour toutes fortes de matières. 

5". La pierre ponce eft propre à adoucir. 

6°. L’ bmeri cil employé principalement pour 
polir les métaux. 

7°. La potée d'étain polit également les métaux. 

S’. Le rouge d'Angleterre convient fur -tout au 
fer & à l’acier. 

9”. La potée d'acier mêlée avec la potée d’etain 
eft bonne pour l’acier trempe’. 

On polit encore avec des pierres du Levant , 
avec une pierre verdâtre que fournit la Bohême , 
avec la pierre fanguine ; enfin avec le brunilfoir 
qui ell un outil d acier. 

Des manches d'injlrumens de Coutélerie. 

On fait beaucoup d'ufage pour les manches , 
des cornes de boeufs , de mouton ou de bélier , 
de bouc & de cerf. M. Perret recomande, i°. de 
ne jamais employer la corne avant qu elle ait fé- 
chc pendant trois ou quatre mois après qu’elle i 
été otée de l’animai ; 2°- de la laiffer fécher en- 
core autant de temps après l’avoir fciée & dref- 
fée avant de la mettre en œuvre ; 3 0 . de porter 
dans fa poche les manches de corne dégrolTis , 
avant de les limer , & de les alfujétir par des 
clous . 

On emploie suffi communément les bois des 
Indes , comme l’ebene , le bois rofe , le violet , 
le palixandre ; & les bois françois , tels que 
l'olivier , le' noyer , le buis , l’if , le prunier , 
le cerifier, &c. 

On fait encore des manches de coutélerie avec 
de la baleine , de l’écaille de tortue , de l’ivoire , 
de la nacre de perle , des os d’animaux , du 
marbre , de la faïence , de la porcelaine , de la 
laque , de l’avcnturine , de l'agate, & c. 

Enfin , l’or , l’argent , le cuivre , l’érain , le 
fer , & différens métaux fimples ou compotes , 
peuvent fournir des manches lolides. 

Des principauté Outils du Coutelier . 

Une forge b tes dépendances font de première 
nécelfité pour un coutelier. Il doit avoir des bi- 
gornes rondes & carrées , une enclume avec deux 
trous , l’un carré qui fert à placer une tranche , 
& l’autre trou ordinaire, qui fert de tas pour relc- 
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Ttr les mitres des couteaux de table . II ne peut 
il- palier de marteaux de formes de de grandeur; 
differentes , à tète plate pour planer , à tète ronde 
pour evider , à pannes tranfvcrllles , à pannes 
verticales , &c. Des poinçons , des eifeaux , des 
tenailles de beaucoup d efpcce , des étaux con- 
vienent dans fon âtelier . 

Il faut qu’il fade choix, de bonnes meules tle 
gris , de prendre garde fur-tout qu’il n'y ait point 
de enflures ni fentes , qui en rendrotent l’ufage 
très-dangereux . 

11 en efl de même des poliffoires de bois de 
noyer , dont la moindre fêlure peut caufer de 
grands accidens. 

Il efl inutile de dire que les meules & les po- 
lijfoires doivent être bien arondies ; ce qui fe fait 
avec le fer à régler. 

Si une meule vient à fe carter, voici de quelle 
maniéré M. l’erret dit qu’il faut réparer cet ac- 
cident. 

Pour faire la colle ou le maflich propre à coller 
une meule , prenez de la cire blanche & de la 
colophône , partie égale ; faites-Ies fondre enfetnble 
dans un poêlon de cuivre ; remuez bien , & ne 
les laiflez point brûler ; il fuffit même que les 
deux fubllances fondent lentement à petit feu ; 
mettez avec un pinceau , de ce maflich encore 
chaud fur la pierre cafîée que vous aurez fait un 
peu chaufer ; approchez les deux bouts & liez-les 
enfetnble ; quand le mallich fera refroidi , la pièce 
fera mafiiquée folidemcnt. 

Une meule cft acompagnée d’une auge , qui efl 
un morceau de chêne creufc pour contenir l’eau 
du chevalet , compofé de deux planches de bois de 
chêne aflemblées parallèlement , fur l’une defquel les 
on cloue un petit couffin où s’étend l’ouvrier 
cmouleur ; on le garantit de l’eau que la meule 
qui plonge dans 1 auge lui feroit fauter au vifage , 
fi on ne mettoit pas devant la meule le rabat- 
eau , ou une petite planche de bois revêtue d’un 
morceau de chapeau. 

La roue qui fait tourner la meule , a cinq ou 
fix pieds de diamètre ; elle eft mife en mouve- 
ment par le moyen d’une corde de boyau qui fe 
loge dans une rainure profonde d’un pouce au 
moins . 

Les autres outils propres au coutelier , font un 
archet avec un foret , pour percer toutes fortes de 
matières. 

Un chevalet qui porte le foret, pour percer les 
manches de couteaux à gaîne . 

Un gratoir fait de bon acier , forgé à quatre 
carres . 

Un tire-filet pour les métaux , un autre pour 
1 ivoire , le bois , l’écaille, &c. 

Un équdriffoir pour agrandir & arondirlcs trous. 

Un bonnet carré ou foret à quatre carres; outil 
très - utile pour dreffer un trou qu’on doit ta- 
rauder . 

Plufieurs autres fortes de forets de forme , de 
grandeur , de grùffeur differentes. 
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Une pointe d'acier bien trempée , pour percer 
le fer & l’acier. 

Une plane ou couteau et deux manches pour dé- 
groflîr le bois. 

Le grand bruniffoir & le bruniffeir à main ; 
outils d’acier trempé & bien poli. 

Des écouanes ; les unes plates, les autres trian- 
gulaires , pour pouffer des moulures . 

Des ctfelets propres i tailler l’acier & le fer. 

Une étampe à huit pans , pour étamper & couper 
une caiote de cuvete. 

Des mandrins de plufieurs formes , dont les pans 
foient vifs & réguliers, propres à mandriner les 
viroles . 

La marque ou poinçon de bon acier ; pour marquer 
les ouvrages de coutéicrie. 

Un petit tas qu’on met dans l’étau pour y ap- 
pliquer l'ouvrage qu’on veut marquer i froid. 

Une filière pour faire des vis. 

Un couteau fait en feie d’une lame d’acier bien 
tempé pour feier des bouts de cious . 

Des feier , des pinces , des fraifts propres à 
frailér un trou pour noyer une rivure. 

Des compas d'épaiffeur & autres , &c. 

Sur la maniéré d'émoudre & de polir. 

M. Perret exige plufieurs qualités dans un bon 
cmouleur . 11 faut , dir-il , l°. qu’il foit ambi- 
dextre parfait ; a", qu’il ait la main fùre & ferme; 

utl ben efinmac & une poitrine forte i 4 0 . une 
bonne vue . 

En effet , il faut être ambidextre ou adroit 
également des deux mains , pour rendre le tranchant 
dune lame auffi vif & aulfi régulier d’un côté que 
de l’autre ; il faut avoir la main fùre & ferme , 
parce qu’un tranchant fait en tremblant, ne peut 
couper parfaitement. La lïtuation d’être couché i 
plat ventre fur une planche , ne convient qu’à 
une poitrine forte ; & la difiance de l’œil du ré- 
mouleur à la piece qu’il rémoule , demande une 
bonne vue pour bien diriger le travail . On doit, 
outre cela, avoir attention que la meule foit jolie 
& bien montée; car fi elle eft montée trop lâche, 
elle fe démonte, elle fe carte , & caufe de grands 
accidens . Si au contraire les pointes font trop en- 
foncées dans le bois , le tourneur fatigue & tourne 
par fecourtes ; ce qui efl nuifible au travail . La 
meule doit d’ailleuts tremper toujours dans l’eau , 
pour être toujours nette 1 & pour empêcher le 
tranchant de trop s’échaufer. 

Un bon rémouleur doit tenir la piece ferme 
entre ies doigts , ci» donnant un peu de liberté 
aux poignets ; placer la lame bien d’équerre fur 
la meule , & fur-tout avoir foin que le dos de la 
lame foit toujours en en-bas & le tranchant ea 
en - haut - 

On dégraiffera de temps en temps la moule avec 
le grès , ou avec le fer à régler , pour en ôter 
les particules de méraux qui s’y atachent. 

Les matières graffes font nuiubies , & ne doivent 

O if 
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approcher ni de la meule , ni de l’eau dans la- 
quelle elle trempe , parce que la pièce graillée 
plilTe avec une rapidité' qui trompe 1 ouvrier , oc 
Couvent le blcfle. 

Comme un remouleur ou un coutelier eu quelque- 
fois expofé à recevoir des coupures aux mains, il 
n’eft pas hors de propos d’avenir ici que le re- 
mede le plus prompt & le plus lùr que M. Perret 
ait trouvé contre les bleffures légères, c eft de tenir 
auffi-tôt l’endroit oftenlé 7 ou 8 minutes dans 
l’eficnce de térébenthine . 

Continuons ce qui regarde la manière d é- 
moudre . La dclicareflc 6c la sûreté du coup de 
meule dépendent de la façon de tenir la piece 
entre le poocc & 4’index , fans gêner le coude , 
ni le poignet } le rémouleur eft couché à plat 
ventre fur un plan incliné , ayant les pieds arrêtés 
à la traverfe du bout de la planche . Son corps 
doit être d’ailleurs libre , pour qu’il puifie fe 
prêter aifément à l’écartement des bras , pour fe 
prêter à l’étendue du tranchant . 

Il convient de regarder l'ouvrage qu’on a fait 
à chaque coup de meule, pour que l’émoulure foit 
égale par tout, & que la piece foit bien dreiïée. 

S'il s’agit d’une lame de couteau , on leve un 
bifeau fur le tranchant ; ce bifeau fait lever un 
petit morfil qui doit être égal , vif , régulier : 
après cela, on arondit ce petit bifeau; on aftemblc 
tous les coups de meule pour nen faire qu’un ; 
enfin , on abat légèrement les angles du coté du 
dos . 

Pour un ra/oir , les coups de meule doivent être 
appliqués dans le milieu delà lame, entre le bifeau 
& le tranchant . C’eft en fuivant la même ligne 
qu’on évide régulièrement un rafoir & qu’on em- 
porte l’épaificur qu'il a de trop : quand il n’y a 
que très-peu de oifeau d’un coté , on change le 
rafoir de main pour faire une pareille opération 
à l’autre côté. 

Quant aux cifeaux , il faut appliquer le coup 
de meule fur le dedans de chaque lame pour 
blanchir & bien drefier ; il faut donner de la 
meme main un coup de meule fur l’entablure , 
changer enfuite de main pour lever le morfil par 
un bifeau , & faire en forte qu'il n’y ait que le 
tranchant qui porte feul fur la meule. 

Pour polir les inflrumens tranchans, on doit les 
pafier fur la roue de la polijfoire qui emporte les 
traits que la meule a faits. 

Comme U polifibire n’agit que par l’émeri dé- 
layé avec l’huile , la piece eft fujete à s’échaufer 
au point de brûler les doigts , parce que la roue 
ne trempe point dans l’eau comme la meule : c’eft 
afin d’obvier à cet inconvénient qu’on a une petite 
rognure de chapeau qu’on appelé curé ; on la re- 
tient entre le pouce & l’index , & la pointe de 
l’inftrument à polir porte deftus. 

Pour polir , on frote la lame fur la polifibire, 
allant & venant du bas du manche à la pointe , 
environ fept ou huit fois, ce qu’on appelé frayer . 
Ce mouvement emporte les plus grôs traits ; en 
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même temps il éparpille l’émeri fur toute la cir- 
conférence de la polifibire , ainfi que fur toute la 
furface du couteau . Enfuite ,'il faut appliquer la 
lame fur la polifibire , tout près du manche , & 
donner le coup le long du dos, iufqu’à la pointe, 
en fuivant une marche régulière & lente: on con- 
tinue la même opération dans le milieu , & près 
du tranclunr , de façon qu’il ne paroiiïe ni éme- 
ri , ni ondulation fur* la lame . 

Si l’on veur polir à la main , on ferre la piece 
dans un étau , entre les mordaches de bois . On a 
un ou deux bois de noyer à polir , d’un pouce de 
large , & de 4 à 5 lignes d'épaifieur ; on étend 
fur le bois & fur la piece , de l’émeri délayé 
avec de l’huile d’olive 6c on frote en long . Il 
faut , fdon les ouvrages , changer la forme des 
bois à polir , qui doivent imiter à peu près les 
limes dont on s eft fervi pour faire les façons. 

Si l'on veut donner du brillant au poli , on 
prend une partie d’etain & deux de potée d’acier, 
qu’on mêle & qu’on délaye avec de l’eau-de-vie. 
On polit aufti avec du bufle imbibé de cette po- 
tée, & collé, foit fur du bois , foit même fur la 
roue d’une polifibire. 

On polit aufii avec une broiïe dont les crins 
font imbibés, foit d’émeri , foit de la potée dont 
on vient de parler. 

De la maniéré d' afiler . 

Le terme à'afilcr fe prend en deux fens fort 
dificrens. i°. A filer , c’eft donner à un inftrument 
tranchant , tel qu’un couteau , la derniere façon , 
en enlevant après qu’il cil poli, cette barbe menue 
& trcs-coupantc qui le borde d’un bout à l’autre , 
que les ouvriers appelent morfil . 2 0 . Afiler , c’eft 
pafier fur U pierre à afiler un inftrument dont le 
tranchant veut être réparé , foit qu’il y air brèche, 
foit qu’à force de travailler il foit émoufié ; en 
un mot , un tranchant qui ne coupe plus aiïez 
facilement . Il y a généralement trois fortes de 
pierres à afiler ; une grôfie pierre bleue , couleur 
d’ardoife , & qui n’en eft qu’un morceau , fur 
laquelle on ôre le morfil aux coureaux quand ils 
font neufs, & fur laquelle on répare leurs tranchans 
quand ils ne coupent plus . Cette pierre ne ferr 
guère qu’à afiler les inftromens dont il n’eft pas 
néceffaire que le tranchant loir extrêmement fin. 
Pour les inftrumens dont le tranchant ne peut être 
trop fin, comme les rafoirs, on a une autre pierre 
blanchâtre, plus tendre & d’un grain plus fin que 
la première, qui fe trouve en Lorraine ; celle-ci 
ferr à deux ulages. Le premier, ceft d’enlever le 
morfil} le fécond , c’eft en ufant peu à peu les 
grains de l’acier , à rendre le tranchant plus fin 
qu’il n’a pu l’être au fortir de deftus la polifibire ; 
aufti la pierre d'ardoife n’a-t-elle pas plutôt enlevé 
le morfil des couteaux & des autres inftrumens 
auxquels elle fert , que ces inftrumens font afiles . 
Il nen eft pas de même du rafoir , ni des autres 
outils qui veulent être paftes fur la fécondé pierre 
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blanche qu’on appelé pierre à rafoir . L’ouvrier 
fait encore aller & venir doucement fon rafoir 
fur cette pierre long -temps après que le morfil 
ell emporté . Il y a une troiüeme pierre qu’on 
appelé pierre du Lrjanty dont la couleur eft ordi- 
nairement d’un vert très obfcur, très-fale , & tirant 
par endroits fur le blanchâtre ; fon grain ell fin , 
oc elle ell ordinairement très-dure ; mais pour 
qu’elle foit bonne , on veut qu’elle foit tendre . 
Ceft une trouvaille pour un ouvrier , qu’une pierre 
du Levant dune bonne qualité'. Cette pierre c(i à 
l’ufage des graveurs ; ils afilent fur elle leurs 
burins : elle fert aux couteliers qui afilent fur 
elle les lancctes .• en général elle paroît par la 
.finefle du grain , propre pour les petits outils 
& autres dont le tranchant doit être fort vif , & 
h qui on peut 6 c on doit donner cette finefle de 
tranchant ; parce qu’ils ont été faits d’un acier 
fort fin & à grain très-petit , & qu’ils font’ déf- 
îmes à couper promptement & nérement . Il y a 
une quatrième , pierre du Levant d’un tout-à-fait 
beau vert , fur laquelle on repalfe audi les petits 
outils, tels que les lancetcs , & dont les ouvriers 
font grand cas quand elle ell bonne . 

Pour repader un couteau, on tient la pierre de 
Ja main gauche , & l’on apuie dédits la lame du 
couteau qui fait avec la pierre un angle allez 
configurable : de cette maniéré la lame prend fur 
la pierre Sc perd fon morfil . On fait aller & 
venir quatre à cinq fois le tranchant for 1a pierre, 
depuis le talon julqu’fi la pointe, fur un des plats 
en allant , Sc fur l’autre plat en revenant ; la 
pierre ell à fec . Le raioir s’afile entièrement à 
plat ; & la pierre à rafoir ell arofée d’huile . Mais 
comme le morfil du rafoir etl fin , que le grain 
de la pierre ell fin, & que la lame du rafoir va 
& vient à plat fur la pierre , il pouroit ariver 
que le morfil ferait long - temps à fe détacher . 
Pour prévenir cet inconvénient , l’ouvrier pade 
légèrement le tranchant du rafoir perpendiculaire- 
ment fur l’ongle du pouce ; de cette maniéré le 
morfil elt renverfé d'un ou d’autre cité , 8c la 
pierre l’enleve plus facilement . La lancete ne 
s’afile pas tout-à-fait tant à plat que le rafoir; la 
pierre du Levant ell aulft arofée d’huile d’olive , 
& la lancete n’elt cenfée bien afilée par l’ouvrier, 
que quand elle entre par fon propre poids & 
celui de fa châde,8c fans faire le moindre bruit, 
fur un morceau de canepin fort fin que l’ouvrier 
tient tendu entre les doigts de la main gauche . 
Il y a des inflrumens qu on ne pade point fur la 
pierre à afiler , mais fur lefquels au contraire on 
apuie la pierre . C’eil la longueur de l’inilrument 
« la forme qu'on veut donner au tranchant , qui 
déterminent cette maniéré d’afiler. 

ZVr raltillages . 

Les rabillages, en terme de coutélerie, font les 
réparations qu’on fait aux inilrumens qui ont 
fervi . On y emploie ordinairement Ici apprentis 
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déjà un peu exercés , qui apprenent leur art aux 
dépens de quelques bledures , lefquelles fervent , 
fuivant un diflon des ouvriers , i faire entrer le 
métier Hans le fang . 

Avant que de repader un couteau qui a fervi , 
il faut eduyer la lame , fenfer le clou à petits 
coups de marteau , faire un tranchant un peu 

nouri , 8c le repader droit fur la meule 8c fur la 

polidoire, fans faire de creux ni bodes. 

Quand ce font des cifeaux à repader , il faut les 

démonter ; on donne à chaque branche un coup 
de meule pris à deux lignes au dedous du trou , 
vers la branche ; on donne audi un coup de meule 
aux pointes pour les égalifer . 

Les cifeaux doivent être en général émoulus 
bien vivement en dedans des lames , & il faut 
que le bifeau du tranchant foit tiré rivement , 8c 
ce bifeau doit être arondi à tous les petits cifeaux 
du côté gauche du tranchant , en forte que toute 
la vivacité foit du cfité droit . Le dedans des 
lames doit être un peu concave, 8c les extrémités 
doivent être pointues 8c franches, excepté certains 
cifeaux dont on rend les pointes moudes avec la 
pierre du Levant. 

Le gratoir à deux tranchans avec une vive arête 
dans le milieu, fe rémoulera vivement , en fort» 
qu’il ne paroide qu’un feul coup de meule fur 
chaque face . La vive arête doit commencer en 
bas , 8c ne fe terminer qu’avec la pointe; chaque 
traachanr doit former uo ventre régulier. 

Le ratifiait avoir un tranchant fin, droit, vif 
8c régulier du haut en bas . Le dos fera aminci 
par un bifeau fait d'un coup de meule de chaque 
cfité , ce qui forme un tranchant dedus propre à 
racler la plume. 

Les rafoirs doivent avoir un tranchant bien ré- 
gulier qui forme un petit ventre tout le long ; fa 
pointe doit être arondie , St le bifeau du dos doit 
être émoulu vif 8c bien droit ; 8t depuis le bifeau 
jufqu’au tranchant , le plat doit être évidé . 

Ces repadages faits , il faut polir , remonter les 
indnimens ,en eduyer l’émeri fur un tablier de peau 
où U y a eu des cendres ; enfin afiler , 8c rendre 
les ouvrages en bon état . 

Communauté des Couteliers. 

La plus belle coutélerie de France fe fait i 
Paris ; il s’en fait audi beaucoup de très-efttmées fi 
Moulins, fi Chatellerault , fi Cofnes , fi Langres, 
fi Caen , fi Saint-Étienne , 8tc. 

Les ftatuts de la communauté des couteliers font 
de 1505 , confirmés par lettres patentes du roi 
Charles IX , datées de la Rochelle, en feptembre 
1585 ; par d’autres lettres patentes du même roi , 
datées de Saint - Maur - les - Fodés , du 4 novembre 
1368, où ils font augmentés d’un article; publiées 
& enregidrées au grêfc du chfitelet , les premières 
le 9 décembre 150 6 , 8c les demieres le 29 mai 
156S. Ils furent auifi confirmés par Henri III ,en 
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mars 1586, & par Henri IV, auflî en mars iéo8. 

Cet llatuts les nomment maîtres feurcs couteliers, 
graveurs & doreurs fur fer & acier trempe' & non 
trempé . 

Les maîtres jurés, qui font au nombre de quatre, 
dont deux font élus chaque année , ont foin des 
afaires du corps , préîident aux afîemblées , 
reçoivent les apprentis , les maîtres , & ordonent 
le chef-d'truvre . _ 

Les maîtres ne peuvent avoir qu’un apprenti , 
obligé au moins pour cinq ans. 

On ne peut ctre maître fans avoir fait apprentif- 
fage & chef-d’œuvre , excepté les 61 s de maîtres 
qui ont travaillé cinq ans chez leur jpere , & les 
compagnons étrangers qui , ayant fait dans les 
villes de province leur apprentiffage de trois ans, 
font reçus à la maitrile par chef-d’œuvre , pourvu 
toutefois qu’ils aient encore été compagnons chez 
un maître de Paris pendant trois ans confécutifs. 

Les vilites des jurés fe font de droit tous les quinze 
jours , quoiqu'il leur foit libre d’en faire plus fouvent , 
i la charge néanmoins de faire raport des contra- 
ventions , & failles dans les vingt-quatre heures 
devant le prévêt de Paris , &c. 

Il en et! des veuves de cette communauté , 
comme de celles des autres . 

Les filles & veuves de maîtres afranchiflent les 
compagnons qu’elles cpoufent . 

Defenfe à tout autre qu’aux maîtres de repolir 
& rémoudre, neuve ou vieille pièce concernant la 
coutélerie, dans les places publiques & antre part. 

Il cfl permis aux maîtres couteliers de vendre 
en détail des pierres à rafoir , dont néanmoins ils 
ne peuvent faire aucune montre dans lent bou- 
tique , ni en avoir chez eux plus d’un cent à la 
fois , le commerce en gros de cette marchandife 
apartenant aux marchands merciers ciincailliers . 

Chaque maître ell obligé d’avoir un poinçon ou 
marque pour marquer Ton ouvrage , qui doit lui 
ctre donné par les quatre jurés , avec défenfes 
d’imiter le poinçon les uns des autres. 

Les maîtres couteliers de Paris ne peuvent 
acheter de la marchandife foraine de coutelerie , 
qu’elle n’air été auparavant vifitée. 

Il éîi défendu aux couteliers, par un édit de 
1 666 , de fabriquer & débiter des baïonetes , 
poignards, dagues, épées en bâtons flcc. , & de 
demeurer dans les collèges & autres femblables 
communautés . 

Enfin , il eft défendu à tous marchands merciers 

ui font commerce de marchandifes de coutéletie , 

e tenir chez eux aucun compagnon pour travailler 
dudit métier, ni d’avoir des meules & des po- 
liiToires . 

Par édit du mois d’août 177 6 , la communauté 
des couteliers a été réunie à celle des fourbilfeurs 
& des arquebufiers , ;& leurs droits de réception 
ont été fixés à 400 livres. 

Après les détails que nons venons de donner 
fur les procédés & fur l’art du coutelier , il eft 
bon de jeter les ieux fur les deux planches qui 
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font deflinées 1 cet art , pour s'en rapeler les 
principales opérations . 

Explication /unie des planches de l'Art du 
Coutelier . 

Planche 1 . La vignete ou le haut de la 
planche montre la boutique d’un coutelier . 
fif. 1 , forge. 

pif- 2 , ouvrier fur la planche qui polit ou émoud . 
Fig. J, ouvrierquirepaflie un rafoir fur la pierre . 
Fig. 4 , ouvrier qui fore 1 l’arçon . 

Fig. 5 , ouvrier qui lime . 

Fig. 6 , la marchande qui range de l’ouvrage . 
F‘g. 7 , tourneur de roue . 
a , l’enclume avec fon billot & le marteau. 
Fig. 8 , polifloire . 

Bas de I * planche. 

Fig. t, foret avec fon archet & fa plaque. 
Fig. 1 , toume-vis . 

F‘g. 3> pierre douce d’Allemagne. 

Fig. 4, tenailles. 

Fig. 5 , étau à main . 

Fig. 6 , pince plate . 

Fig- 7 , pince ronde . 

Fig. 8, feie. 

Fig. 9 , brunilfoir . 

Fig. 10, marteau de forge. 

Fig. Il, marteau à dreffer. 

Fig. 1 1 , lime en couteau . 

Fig. 13, pierre à afiler les ufoirs . 

Fig. 14, cuir à repaffer. 

Fig. 1 5 , marteau d’établi . 

Fig. if, enclume d’établi. 

Fig. 17, poinçon. 

Fig. 1 8 , cifeau . 

Fig . 19, lime plate. 

Fig. 10, grand étau. 

Fig. zi , enclume . 

Fig. 12 , polifloire. 

Fig. 23, la meule avec fon équipage. 

A , 1 a roue , 

B, la manivcle. 

C, la corde. 

D, la planche. 

E, la meule. 

F, la poulie. 

G, l’auge. 

Planche II, Fig. 14 , tas. Il doit être de fer 
travaillé au dedans , comme on le voit par le 
profil ( Fig. 15 ) ; cet outil fert il relever les 
mitres des couteaux . 

Fig. 25, profil du tas & fa conflruftion inté- 
rieure . 

Fig. 16, autre tas-, i! doit aufli être de fer , 
& fert à évider les rafoirs. 

Fig. vj , mardache , c’eit une efpece de pince 
faite d’un morceau de bois , dont on fe fert pour 
• ne pas gâtet l’ouvrage en le finiflant. 
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Fig. 28 , chJffi ; elle doit être de fer percé , 
au dedans , d'outre en outre par un trou rond ; 
elle fert à retirer les mitres des couteaux . 

Fig. zç , troifîeme tas de fer ; il fert à redrefler 
les lames des couteaux . 

rjs- 30 , poclie de cuir , foutenue par une tra- 
verfe de bois fcellee dans.le mur & embraffant un 
étau ; elle fert à ramaffer la limaille des métaux 
précieux . 

Fig. 3 1 , plane ; elle fert à couper le bois 8c 
la corne . 

Fig. je , tenailles courbes pour la forge. 

Fig. 33, tenailles droites. 

Fig. 34 , marteau I fraper devant . 

Fig. 35 , limes fervant à limer les couteaux , 
cifeaux , rafoirs , canifs 8c autres inilrumens ; les 
autres limes vont toujours en diminuant. 

Fig. 36, queue de rat ; elle fert 1 limer les 
anneaux des cifeaux . 

r '£- 37 , tenailles en bois , fervant à tenir les 
lames des couteaux , iorfqu’il faut les étnoudre . 

Fig. 38 , meule à é moudre les lames des 
couteaux . Il y en a de différentes hauteurs . 

Fig. 39 , poliflbire ou meule de bois’ de noyer , 
propre à polir les couteaux . Les polilfoires des 
plus petits diamètres fervent à polir les rafoirs , 
canifs Sc cifeaux. 
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Fig. 40, mandrin pour les viroles des couteaux, 
foit en or ou en argent . Cet outil doit être 
ovale d'un bout , & à huit côte's de l’autre 
bout . 

Fig. 41 , grattait d'acier trempé ; il fert à 
grater l’acier non trempé , les manches des canifs , 
couteaux 8c rafoirs. 

Fig. 41 , deux plaques de fer propres 1 dreffer 
de la corne pour les manches de couteau à reflort 
8c à gaine. 

Fig. 43, chevalet de fer avec fon foret. 

Fig. 44, boîte de bois pour le ciment à cimenter 
les couteaux, canifs & gratoirs. 

Fig. 45 , plaque de fer avec fa maffe fervant 
h broyer l’émeri . 

Fig. 46, tas ou plaque avec fon poinçon de 
fer pour percer les petits ouvrages. 

F/g. 47 , bois couvert de butte pour froter les 
viroles d’argent. 

Fig. 48 , Soraffeau ; boîte de cuivre contenant 
le borax à fouder. 

Fig. 49 , plomb & rofetier d’acier pour couper 
les rofetes. 

Fig. Jo , boîte à émeri . 

Fig. 5 1 , trois différentes pierres à repaffer le* 
lancetes. 

5a, tour à lancetes. 


VOCABULAIRE de fArt du Coutelier. 


» x’efl paffer la lime bâtarde fur 
une pièce de coutélerie, pour emporter les traits 
de la griffe lime. 

Aratre les carres; le coutelier doit abatre 
les carres de chaque piece qu’il reparte fur la 
meule , fans quoi il s’expoferoit h être ertropié en 
pofant 1a piece fur la poliffbire pour la polir . 

Acérer ; c’ert fouder une mife d’acier fur une 
partie de fer. 

Acier ; c’eff un fer purifié 8c pcrfeflioné , foit 
par la fonte, foit par îa cémentation. 

A filer ; c’efl paffer un inflrument fur la pierre 
propre à emporter le morfil , 8c à rendre le 
tranchant plus vif 8c plus coupant. 

Atuter ; ç’eff donner le tranchant à certains 
outils, en les paffant fur un grès. 

Aigre ; ce terme fe dit d’un métal , qui , 
n’étant pas bien épuré, ert câffanr. 

Aiguiser ;c’eft faire le tranchant i un inflrument. 

Ailée (vis); fe dit d’une vis qui donne de la 
prife pour la viffer 8c la déviffer avec les doigts . 

Ajuster ; c’eft joindre deux parties enfemble , 
en forte qu’il n’y ait pas de jour entr’elles. 

i Amorcer ; c’eft amincir le bout d’une bâre 
d’acier , pour la fouder avec une autre piece de 
fer ou d acier . 

Arrre; morceau de fer apointé par les deux 
bouts , qui forme l’axe d’une meule , d’une polif- 
foire, 8tc. 


Archet ; outil composé d’une corde 8c d’un 
fleuret , fervant 1 percer des trous . 

Auge ; piece de bois ou pierre- creusée qui 
contient de l’eau , fur laquelle on monte les 
meules 8c polifloires des couteliers. 

Baguete ou jonc; moulure en relief, arondie 
entre deux filets. 

Bain ; ce terme fe dit d’un métal en fufion 8c 
prêt à couler dans un moule . 

Ballot âge ; c’eff le mouvement que font deux 
pièces mal ajuffées enfemble . - 

Bàre de fer ou d’acier ; c’eff un morceau de 
fer ou d’acier en long. Forger au bout de la bâre 
d'acier ; c’eff forger d’acier pur, fans aucune 
préparation . 

Bascule ; ce terme défigne en coutélerie , un 
petit levier ajurté à charnière, 8c muni d’un reflort 
de renvoi. 

Bascule ( couteau à ) ; couteau qui a denx 
lames, fe joignant enfemble par leur talon, dont 
l'une eff fermée dans fon manche , tandis que 
l’autre eff ouverte. 

Bâtarde (lime);c’eff une lime taillée à grains 
moyens ■ 

BateMent ; ce mot défigne la partie d'une lame 
qui porte fur le reflort. 

Bavure; efpcce de barbe que la lime fait en 
quelque forte venir fur les carres d’une piece de 
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Bayonete ou BAtOKETC ( cuureau à ); couteau 
dont le manche ell arondi & deftiné à entrer dans 
le canon d'un fulil . 

Bec d’âne ; cfpece de cifelet propre à couper 
le fer . 

Bec de cohbin ( couteau à ); couteau dont le 
manche ell pointu en forme de bec . 

Béouiu.e (couteau à); c’eil un couteau 11 deux 
lames, dont l’une relie dans le manche , quand 
l’autre ell ouverte. 

Beroe (cifeaux à la); ceux dont les branches 
font aplaties, & dont l’axe ell une vis. 

Berge (couteau à la); celui qui a deux lames 
ijufiées à tète de compas par leur talon. 

Bigorne ; enclume qui a fes deux extrémités , 
ou l’une feulement , en pointes alongees . 

Butor ; pièce de bois qui porte l'enclume. 

Biseau ; face pleine, tirée vivement d'un leul 
coup de meule, telle que le bifeau d’un outil , 
du dos d’un rafoir, &c. 

Blanchir; c’cil, quand la pièce cil forgée St 
drefsée à la lime, la palier fur la meule pour la 
première fois ; c’ell fur la féconde meule qu’on la 
dégrodir,& fur la troifieme qu’on 1 a met à tran- 
chant : la polifloire fuccede à la meule . 

Bobèche. Les ouvriers en fer, mais fur-tout les 
couteliers, donnent ce nom à un petit morceau 
d’acier fin & trempé , d'un pouce de long & un 
peu plus , & portant ; à 4 lignes d’épaifl'eur d’un 
côté, fur une ligne ou environ de l’autre, cer,ui 
lui donne la forme d’un coin oblong . On tife H.- 
bobèche, pour épargner l’acier fin , en l’ins'rant 
entre deux parties de fer ou d’acier moindre , de 
les foudant. 

Le rafoir en bobèche , ell celui qu’on fabrique 
en foudant une lame d’acier fin entre deux autres 
lames d’un acier inférieur. 

Bois â limer ; celui fur lequel on a fait des 
filions pour tenir la picce qu’on veut limer à la 
main . 

Bots A polir ; morceaux de bois de noyer & de 
bois blanc , pour polir avec lYmcri . 

Boîrjs à roRET ; c’ell la bobine ott on met le 
foret pour percer . 

Bonet carré; efpece de foret à quatre ailes. 

Bon et; forte d’écrou dont le trou ne perce pas 
au travers . 

Borasseau ; nom donné à une boite qui con* 
tient du borax. 

Bouton ; c’ell la pointe arondie des lames de 
cifeaux . 

Bouton oli v»t re ; c’ell l'extrémité ronde d’un 
infiniment . 

Branche ; on appelé ainfi la moitié d’une paire 
de cifeaux ; on diilingue dans un même infiru 
ment La branche fupérieure & la branche infé- 
rieure . 

Braser ; c’efi fouder enfemble avec du cuivre 
jaûnc ou rouge , deux pièces de fer ou d’acier 
«iullées l’une avec l’autre , au moyen de la 
lime. 
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Brasure ; c’cfi l'endroit où deux pièces font 
unies & brafées enfemble. 

Bride ; ce terme s’applique à une virole , qui 
n’étant fondée ni bralce fur la pièce meme , a la 
liberté de couler defius. 

Bris ( rellort ) ; un relTorr ployé en deux , 
dont une partie fait bafcule & l’autre redore. On 
fait des couteaux à redore brifé. 

Brochets; morceau de bois fait en fodet , de 
cinq à iix pouces de long, pour tenir la lame de; 
canifs fur la meule . 

Broyer ; ccd pulvérifer les fubfiances propres 
à polir . 

Brunir ; c’ell donner du brillant aux métaux 
avec la pierre fanguine , ou le brunidoir d’a- 
cier , 

Brunissoir ; outil d’acier trempé , dont on fe 
fert pour brillamer les métaux . 

Le brunidoir des couteliers ell d’acier fin, trem- 
pé & bien poli ; il varie félon les ouvrages : il y 
en a à main , & il y en a à étaux . Les brunif- 
foirs à main n’onr rien de particulier ; ceux à 
étaux font montés par un bout fur un long mor- 
ceau de bols qu’on ferre dans l’étau : on pofe la 
piece à brunir fur ce morceau de bois , & l’on 
apuie fur elle fortement le brunidoir, qu’on tient 
par le manche qui efi à l’autre bout . Le bru- 
nilloir fait levier . Quant à la forme , on lui 
donne celle de deux petits c'ues oppofés au 
lum met , pour Tinte, -tour des pièces concaves . 11 
faut donc imaginer ces deux petits cônes bien 
nolis , montés fut un pied , & ce pied élevé per- 
pendiculairement fur le milieu d un arbre un peu 
concave dont il fait partie , de façon que les deux 
petits cônes , tenus à quelque dilfance de l’arbre 
par le pied , foicnr dans une direflion parallèle à 
l’arbre . Cet arbre a une de fes extrémités faite 
en crochet ; ce crochet recourbé en dedus fe place 
dans un piton fixé fur un morceau de bois étroit , 
mais de la longueur de l’arbre ; fon autre extré- 
mité efi emmanchée. On place le bois dans l'étau, 
& on pâlie l’un ou l’autre des cônes dans l’an- 
neau ou fur la furface de la piece à brunir , & 
on applique ce cône fortement fur elle, à l’aide 
d'un piton qui retient un des bouts du brunidoir, 
& du manche qui fert à apuier à l’autre bout . 
L’arbre du brunidoir , quand l’ouvrier s’en fert , 
efi parallèle au buis pris dans l’étau , & perpen- 
diculaire à la piece i brunir. 

Bu p lf ; outil fait avec une bande de peau col- 
lée fur un bois , fervanr à polir à l’émeri ou au 
blanc d’Efpagne . 

Burin ; cifelet fait en burin , pour polir les 
métaux . 

Cabriol't (couteau .)); celui dont le manche 
peut fervir tour-à tour b différentes lames qui s’y 
atachent au moyen d’un redore. 

Cachet ( couteau A ) ; c’ell un couteau qui a 
une plaque d’acier , ou d’argent , ou d’or , qu’on 
nomme cachet , foudée au bout des platines ou 
du rellort, 

Camard 
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Camard ( couteau ) ; celui dont la lame eft 
arondie , au lieu d’être en pointe . 

Canneler ; c’eft faire des moulures fur le dos 
d' un couteau , ou fur les branches des cifeaux . 

Canif; inftrument pour tailler les plumes; il y 
en a de droit t , de ployons , Scc. 

Capucine ( couteau A la ) ; c’efi un couteau 
fort fimple , fans reffort , 5c qui n’a que deux 
clous. 

Carreletes ; cifeaux de moyene grandeur, A 
l’ufage des tailleurs. 

CAssuae ; c’eft la fente qui fe fait en travers 
d’une lame ou d’une piece d’acier que l'on 
trempe . 

Cément ; c’efi un composé de poudre de char- 
bon, de fuie, de fel, de cendres & d’autres in- 
grédient pour enveloper les lames de fer que l’on 
veut changer en acier . 

Cendreux (acier); celui qui efi rempli de pe- 
tites piquures. 

Cerise (couleur); cette couleur du feu déflgne 
le degrd de chaleur convenable à certain acier pour 
la trempe. 

Chalumeau ; tuyau de cuivre dont on fe fert 
pour fou fier au travers de la flamme d’une lampe , 
6e par ce moyen fouder une piece de métal. 

Chanfrein; bifeau abatu obliquement. 

Chafoter ; c’efi dégroffir le bois avec une 
plane . 

Charoloise (couteau à la); c’eft un couteau A 
reflort à talon , 5c le bout inférieur du manche fe 
termine par un rouleau en arondifiant. 

Charnière ; nom de l'aifemblage de plufleurs 
pièces qui s’ajuflent enfemble , 5c que l’on fixe 
par une goupille qui les traverfe . • 

ChAsse ; les couteliers emploient ce terme en 
deur fens ; c’efi ainfi qu’ils appelcm , i°. le 
manche d'dcaille , de baleine , ou de corne , com- 
pofé ordinairement de deux parties affembldes , 
dans lefquelles la lame du rafoir efi reçue , ou 
le manche dVcaille aflemble en un feul endroit , 
& par un feul clou qui traverfe le ferSc les deux 
parties du manche ou l’infirumem efi renfermé . 
2 °. I.a portion de l’infirument qui fert dans la 
forge des lames de table , à mitre fur -tout, A 
recevoir la queue de 1a lame , tandis que la lame 
«fi reçue dans un ras fendu à fa partie fupérieure 
5c prefaue fur toute fa longueur . On frape fur 
U chiffe , la chiffe apuie fur l’endroit fort ^u’on 
a ménagé avec le marteau , au morceau d acier 
ou d’étofe qui doit faire la lame ; cet endroit 
fort fe trouve comprimé entre ta chiffe 5c le tas , 
& forcé de s’étendre en partie , 5c de prendre la 
forme en relief 6c de la mine qu’on a ménagée 
e» creux dans le tas , & de cet ovale qui fépare 
la lame de la queue , 5c qui s'applique fur le 
bout du manche , quand U lame efi montée . 

Chaude ; c’eft le degré de feu que l’on donne 
à une piece de fer mile au foyer de la forge . 

Chaude crasse; c’eft une chaude moyene, qui 
li’eft pas aufii ardente que 1a chaude fuante , Quand 
Artt & MJtitrt . Tome II. 
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on veut ménager ce degré de fea , on jete dn 
cible dans le foyer , 5c on' chaufe lentement U 
piece de fer en la retournant. 

Chaude suante ; c’efi le degré de chaleur qui 
fait fondre la furface d’une piece de fer ou 
d’acier . 

Chaude portée; c’efi un degré de feu fuftifane 
pour fouder deux morceaux de fer ou d’acier bout 
a bout. 

Chevalet ; piece de bois fur laquelle efi pofée 
la planche oit le coutelier fe couche pour émoudre. 

Chevalet ; outil portant un foret avec lequel 
on perce un trou horizontalement . 

Chinoise ( couteau à 1a ) ; c’eft un couteau A 
gaine, court, large 5c mince. 

Ciment ;compofition de poix réfine 5c de brique 
pulvérifce , qui fert à mafiiquer 5c A cimenter les 
lames de couteaux dans leur manche. 

Cisailles ; efpece de cifeaux courts de lames , 
5c longs de branches, avec lefquels on peut couper 
des lames 5c morceaux de métal. 

Ciseau ; outil d’acier trempé pour couper le fer, 
l’acier, 6tc- 

Ciseaux ; infiniment compofé de deux branches 
unies par un axe, fervant A couper 5c divifer 

Ciseler ; c’eft faire des filets oc autres omemens 
fur les métaux . 

Oiselet ; outil d’acier pour cifeler ; il y en a 
de formes differentes . 

CtsoiREt ; gris cifeaux à manche ataché 5c monté 

en pied * 

Clou ; nom donné A une goupille qu’on rive 
par les deux bouts ; ce clou fert d’axe aux cifeaux , 
aux couteaux à reffort , 6cc. 

Coche ; entaille faite pour recevoir un autre 
corps . 

CoNTRE-rORGER ; c’eft dreffer une piece en la 
forgeant , en donnant alternativement des coups 
de marteau fur le plat 6t fur le champ . 

Corrompre un métal ; c’efl le plier plufleurs 
fois dans le même endroit pour le càffer . 

Corroyer le fir ou l'acier ; c’efi en unir , 5c 
en quelque forte pétrit toutes les parties, foit par 
le feu , foit par le marteau . 

Côte ; on appelé ainfi chaque partie ou plaque 
d'un manche A deux pièces . 

Coup de poing ; infiniment fait comme une 
vrille pour percer les toneaux . 

Coupant ( le ) ou le tranchant de la lame. 

Coupe-çors ; inflrument dont la lame a un peu 
de courbure , 5c de longueur. 

Couteau ; infiniment compofé d’une lame tran- 
chante , 5c d’un manche ■ 

Coutelier ; nom de l’artifte qui fait des cou- 
teaux 5c autres infiniment tranchant. 

Couteau A la serge ; celui qui a deux lames 
ajufiées A tête de compas par leur talon . 

Couverture ; c’efi un morceau de grâs acier, 
forgé comme il convient pour l’efpece d’ouvrage 
auquel on le deftine ; qu’on refend ou qu'on re- 
courbe , Sl dans lequel on place un morceau d'acier 
P 
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fin ;cet acier fin forme le tranchant de l’ouvrage; 
8c le morceau de grès acier , qu’on appelé cou- 
verture , forme le dos , la fcie , & les autres 
parties qu’il eft indiffèrent de faire d’une matière 
fine ou grôffiere. 

Crampon ; c’efl le nom d’une ' mife de fer 
play ce en fourchete , qu’on foude au bout d’une 
bâte d’acier. 

Creux ( couteau ) ; c'eft un couteau qui fort 
de gaîne à un autre . 

Croches (tenailles) ; celles ployées en équerre 
pour tenir des bires de fer . 

Croissant ; c’eft la cât'lnre circulaire qui fc fait 
quelquefois à l’acier dans la trempe . 

Crosse ( couteau à ) ; couteau fermant , dont 
le manche le termine en s’arondiffant . 

Curé ; nom d’un morceau de chapeau de 5 à 
6 lignes de diamètre , dont on fe fert pour tenir 
les p ointes des pièces fur la poliffoire , 8c pour 
garantir le pouce d’étre brûlé. 

Cuvbte ; c’efl la garniture d’or ou d’argent qu’on 
mer au bas du manche d’un couteau . 

Damas ( acier de ) ; acier très-bon pour faire 
un tranchant rubuite , comme celui d’un sabre , 
d’un couteau de chatte ; mais il n’ell pas propre 
pour un tranchant fin. 

Damas Artificiel ; acier faélice qui imite le 
vrai damas, & qui lui ell fouvenr fupérieur. 

Damassé ( acier ) ; celui qui a beaucoup de 
veines qui ferpentent fur fa furface , en forte qu’elles 
forment des efpeces de rameaux , des fleurs , 8tc. 
C’ett par le moyen de l’eau - forte qu’on fait ref- 
forrir ces variétés . 

Débiter; c’eil fcier le bois, l’écaille , l’ivoire , 
8t les réduire en parties minces , pour faire des 
manches d’outils . 

Dégorger ; c’efl faire un étranglement avec la 
panne du marteau , ou la carre de la lime . 

Dégraisser la meule ; c’ett avec une tringle 
de fer carrée , en ôter les grains de fer qui fe 
collent fur la meule. 

Dégraisser les pierres A atiler ; c’efl les 
froter avec de la pierre ponce 8c de l’eau pour 
les dégraitter, 00 les égaüfer. 

Dégrossir un rasoir ; c’ett en patter la lame 
fur une meule de 7 ou 8 pouces . 

Démonter ; c’ett ôter les clous des couteaux , 
ou les vis des cifeaux pour en séparer les pièces. 

Dent de loup, ou défense de sanglier; on 
s en fert pour polir les manches de bois. 

Dépecer ; c’ett fcier le bois ou l’ivoire par 
tronçons . 

Dépecer (couteau à); dont la lame eft longue 
& étroite . 

Dériver ; c’ett limer la rivure d’un clou pour 
ie faire fortir de fon trou. 

Donner le fil A une lame ; c’eft la patter fur 
un fufil. 

Dos de la lame ; c’eft le corps ou la partie la 
plus épaiffe de la lame. 

Double joint ( couteau 1 ) ; efpece de cou- 


C O U 


teau dont on n’aperçoit pas la loge de la lame 
lorfqu’il ett ouvert . 

Douce ( lime ) ; efpece de lime dont les grains 
font très -fins. 

Dresser les cornes ; c’ett les faire chaufer 8c 
les ferrer entre deux platines de fer. 

Ébarblr ; c’eft ôter les bavures des ouvrages 
moulés . 

Ébaucher ; commencer les opérations d’un tra- 
vail . 


Écailles de fer ; croûtes minces qnife forment 
par feuilles fur le métal qu’on chaufe , 8c qu’on 
détache en le forgeant. 

ÉquArissoir ; outil d’acier trempé pour agrandir 
les trous 8c les équûrir. 

Écouane ; efpece de ripe pour limer les fubf- 
tances molles, comme le bois, l’ivoire, l’écaille. 

Écrou ; c’eft une piece percée 8c taraudée , qui 
fe monte fur une vis. 

Écusson ; c’eft la partie extérieure des ci- 
feaux , qui fe voir entre le tranchant de la lame & 
la branche . 

Église ( cifeaux i la façon d’ ) ; cifeaux dont 
les branches font rondes , 8c terminées par un 
bouton , de l’invention d’un excellent ouvrier , 
nommé Églife. 

Égrener ( s’ ) ; ce terme fe dit d’un tranchant 
qui fe câflé i petits grains. 

Élargir ; c’eft faire le tranchant d’une lame 
en la forgeant . 

Emrâse ; c’eft la partie renflée de la lame d’un 
couteau à gaîne, qui pofe fur le manche, ou fur 
la virole. 

Emboutir ; c’eft faire à on métal un côté con- 
vexe , 8c l’autre concave , foit au marteau , foir 
par le moyen d’une étampe. 

Emmancher ; c’eft ajufter un manche à une 
lame. 

Émouchetée ( pointe ) ; c’eft une pointe très- 
fine qui eft cilsée. 

Émoudre ; c’eft repatter une lame fur la 
meule . 

EmpAtée ( fcie ); c’eft lorfqu’une fcie retient 


de la fciure entre fes dents. 

Enclume ; maffe de fer acérée , fur laquelle 
on forge les métaux . 

Enlever une piece ; c’eft lui donner la pre- 
mière forme en la forgeant. 

Enlevure ; c’eft la partie d’un inftrumenr ou 
de l’acier , qu’on a séparée de la bâre ou de la 
matte à laquelle elle tenoit . 

Entabler; c’eft ajufter deux pièces l’une avec 
l’autre à demi - épaiftéur. Ainli les deux branches 
des cifeaux font jointes par entablement . 

Entailler ; c’eft faire une entaille , une arête , 
8c commencer un entablement . 

Entre-deux; c’eft une piece ajuftée entre deux 


I autres . 

Épauler ; c’eft par le moyen du marteau, ou 
de 1a lime , faire baiffer une partie Sc monter 
1 l’autre. 
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ÉraotiveTt ; on a donné ce nom à une forte 
de pivot qu'on réferve au bout d'un rafoir , pour 
le ciller après la trempe , & connoître le grain de 
l’acier . 

Éssoter ; c'ell froter les inllrumens avec de la 
cendre fur un tablier de peau , pour en ètcr l’émeri 
ou les dégrailTer. 

Étamper ; c’ell donner fur un plomb, des formes 
particulières à des pièces minces de métal . 

Étau ; outil de fer acéré , armé de deux mâ- 
choires qui fe ferrent par le moyen d'une vis . 

Étirer ; c’ell étendre le métal à coups de panne 
de marteau . 

Étofï ; ce terme fe dit du fer ou de l’acier 
dont ell fait un infiniment de coutélerie. 

Eustache ou Bois; couteau à manche de bois, 
& qui n'a qu’un clou . Euflache du Bois e(l le nom 
d’un coutelier . 

Facete ; c’ell la petite face produite fur le 
métal par un coup de meule ou de lime donné 
vivement & à plat. 

Fenêtre ; trou à jour , de forme carrée , 
longue . 

Fer à régler ; tringle de fer de deux lignes 
de grèfleur, forgée carrément, & etnmanchée ; 
on s'en fert pour dégrailTer & arondir les 
meules . 

Féreux ( acier ); on appelé ainfi l’acier qui a 
encore plufieurs veines de fer rrès-nuilîbles au tran- 
chant . 

Filet ; petite élévation qui sépare les moulures 
& baguetes d ornement . 

Forces ; cifeaux dont les lames fe joignent par 
un refTort diadique. 

Foret ; outil d’acier pour faire des trous aux 
métaux . 

Forcer ; c’ell batfe 1 coups de marteau un mé- 
tal au fortir du feu de la forge . 

Fraiser un trou ; c’ell faire un enfoncement 
pour noyer la tète d’une vis , d’un clou , d’une ri- 
vure . 

Fraises; outils d’acier, dont il y a plufieurs ef- 
peces qui fervent A creufer le métal . 

Fréter ; c’ell froter une lame fur la polilfoirc 
fept ou huit fois en allant & venant du bas du 
manche A la pointe . 

Frayer ; fe dit encore de ia petite rainure qu’on 
fait au bord do dos d’une lame. 

Frotoir ; outil fait d’une bande de chapeau rou- 
lée , pour froter des manches de bois , d’ivoire & 
autres . 

Eveil ; petit cène de fer , fur leqnel on palfe les 
couteaux & autres inllrumens tranchans, pour leur 
rendre le fil & les faire cooper. 

Fusil be ioucher ; c’ell le même outil, fur le- 
quel font pratiquées des dents en longueur. 

GaIne ; c’ell tonte pièce qui couvre une pointe 
ou un tranchant. La jfalrt d’un couteau ell le fou- 
reau dans lequel on met la lame . 

Garnir; c’ell enrichir des ouvrages de coutélerie I 
avec des ornemens en or ou argent. 
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Gorge ; on donne ce nom au premier tronçon 
qu’on coupe d’une dent d’ivoire ou d’uoe corne. 

Gouge ; outil creux fait en gouticre , & tran- 
chant par le bout pour creufer en rond. 

Goueille ; efpece de clou qui n’a ni tête , ni ri- 
vure , 8c qui n’ell que pafsé dans un trou . 

Gratïau j outil d'acier fait à quatre carres 
pour grateler& polir l'ivoire, l’écaille, le bois ,&c. 

Gratoir ; inlirnment à un ou deux tranchans 
pour grater le papier. 

Gkeque ( couteau à la ) ; efpece de couteau dont 
le dos & le manche va en ferpentant: il n’y a que 
le tranchant qui foit droit . 

Grimacé ( couteau à ) ; celui qu’on ne peut ou- 
vrir qu’en faifant marcher un cèté du manche. 

Haute ( meule ); c’ell la meule du plus grand 
diamètre , dans l'Atelier d’un coutelier. 

Hoche ; c’ell une échancrure , un cran propre à 
recevoir le tenon d’un levier ou d’uoe bafeute. 

HuItres ( couteau pour ouvrir les ) ; fa lame ell 
forte & courte . 

Ivoire ; dent d’éléphant dont on fait des manches 
pour les inllrumens de coutélerie . On di flingue 
['ivoire blanc, fujet à jaunir ; l’ivoire vert, qui 
blanchit toujours. 

Jambe de princesse ( couteau ou cifeaux à ) ; 
on appelé ainfi ces inllrumens dont le manche ou 
les branches font fupposées repréfenter la forme 
d’une jambe. 

Jonc ou ragoete ; c'ell une petite moulure faite 
en quart de tond faillant entre deux filets. 

Jonction passée ( ajuflement A ) ; c’ell iorfque 
dans un in (Int ment il y a deux branches enclavées 
l’une dans l’autre, de maniera qu’elles ne peuvent 
pas fe séparer. 

Lame ; c’ell dans un infiniment la partie d’acier 
tranchante; on entend auffi par lame, une feuille 
ou platine de métal , longue , mince & étroite . 

Lancf.te A b«uf ; c’ell le couteau de boucher . 

Langoete ; c’ell la partie fort mince d’un métal 
dellinée à être logée dans une rainure. 

Levant ( pierre du ) ou pierre A l’huile ; 
efpece de cailloutage du genre des pierres A fufil ; 
mais plus tendre « plus mordant, propre A «filer 
le tranchant des lames. 

Loquet ( couteau A ); couteau qu’on ne peut 
fermer qu’en retirant le refTort avec le pouce. 

MAchoire ; on donne ce nom à des parties 
d’inllrument qui peuvent s’ouvrir 6c ferrer en fe 
ra prochant . 

Maillet; c'ell un marteau de bois. 

Manche ; c’ell la partie ajuftée A la lame d’un 
couteau, ou de tout autre infiniment, pour le tenir 
A la main & s’en fervir . 

Manche eaux A t* bmper ; c’ell unebAre de fer 
terminée par une efpece de douille où l’extrémité 
des pièces qu’on a A tremper , ell reçue ._ 

Manche A émoudre ; manche de bois fur le- 
quel on place les pièces A émoudre , pour les tenir 
facilement . 

Manche A pont» ; autre manche de bois, fui 

P Ü 
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tequel oc» place les pièces à polir , pour les tra- ' 
vailier plus commodément. 

Une piece étant trempée, émoulue ou. polie , 
le faux manche fert tout de fuite 1 une autre 
qui ell prête à être ou polie , ou émoulue , ou 
trempée . 

Mandiin; outil d’acier, de forme & de gran- 
deur differentes, fuivaor les inftrumens ou pièces 
qu'on veut ajuiter Sc dreffer . 

Marquer ; ce terme fe dit d’un morceau d’acier 
trempé , à l'extrémité duquel on a gravé un objet 
quelconque en relief, que l’ouvrier imprime en 
quelque endroit de la piece , â froid ou à chaud , 
& qui y relie après qu'elle cl! achevée. Chaque 
particulier a fa marque . 11 ell défendu de tra- 
vailler à la marque d’un autre . Cette marque 
déligne l’ouvrier. Si fon ouvrage eit bon.il acha- 
landé fa boutique & fa marque ; & lorfqu’il vient 
à mourir , fa marque fe vend quelquefois une fomme 
tffez confié érable . 

Marteau ; outil de fer acéré par les deux 
bouts . Le grès bout du marteau fé nomme la 
site , & l’on appelé 1a panne le bout qui ell 
aplati. 

Marteau à raiatre ; celui deltiné à écrouir 
les lames des rafoirs . 

M a sti eu ou ciment ; compofition de poix réfine 
& de brique pulvérisée, pour maltiqucr la queue 
de la lame d'un inllrument dans fon manche. 

Mater; c’ell faire venir & étendre du fer dans 
l’endroit oit il en manque. 

Mato'r ; c’ell un outil d’acier trempé dur , 
fait en forme de pointe , qui fert à mater . 

Mleur. ; c’ell le bout qui travaille dans toutes 
les efpeces de forets. 

Mentonit ; efpece de tenon réfervé au talon 
d'une lame, pour porter fur lereflbrt, & empêcher 
le tranchant de fe gâter en fe fermant . 

Meule; pierre de grès, qui fert à émoudre ou 
aiguifer les tranchant. des lames. 

Militaire ( couteau à la ) ; c’ell un couteau 

Î jarni en haut par deux cachets d’or ou d’argent , 
oudés fur la platine, Sc en bas, par unecuvete. 

Mitre ; c’ell l’emblfe ou le renflement de la 
lame d'un couteau qui pôle fur le manche. 

Modèle; c’ell un patron ordinairement d'acier 
forgé Sc trempé, de la piece que le coutelier veut 
fabriquer . 

Moignon ; on appelé . ainfi le bouton qui fert 
d’ornement au bas de ia branche des cïfeaux â la 
Berge . 

Moine; eeft le nom d'une bourfouflure qui pa- 
roît quelquefois à l'acier Seau fer en le forgeant. 

Montfr ; c'ell alTembler les parties d'un ou- 
vrage ; c’ell quelquefois emmancher , comme aux 
couteaux de table , & autres inllrumens femblables ; 
c’ell jufler la lame , le reffort Sc les côtes , Sc les 
fixer folidement aux couteaux de poche . Le monter 
en général ell une opération qui fe fait lorfque 
toutes les pièces font prêtes , & ce n’ell pas une 
des plus aifées ; c’ell en vain qu’un ouvrier aura 
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bien forgé, bien limé, bien émoulu, & bien poli 
toutes les pièces ; inutilement il leur aura donné 
une belle proportion , s'il leur ôte la grâce , ou 
s’il gâte le tout par un mauvais affembîage. 

Mordaches ; tenailles de bois qu’on met dans 
l’étau, pour ferrer des pièces qu’on veut tenir fans 
qu’elles foient endomagées par les dénis de l’étau. 

Mordre ( fe ); ce terme fe dit de deux lames 
de cifeaux qui ont le défaut de s’entamer en fe 
joignant trop . 

Maint ; c’ell une petite lifiere très-mince , très- 
flexible , & très coupante , qui fe forme tout le 
long d’un inllrument tranchanr , & lorfqu’on l'é- 
mout fur la pierre à aiguifer,& lorfqu’on le paffe 
fur la poliffoire . Il faut enlever le morfil fur la 

pierre à repalfer , ou fur la pierre à l’huile ; fans 

cette précaution le morfil fe renverfera , le tran- 
cbanr s’ébréchera , & l'initrument ne coupera plus. 
Cette lifiere mince qui fe fait par l’ulure ou le 

frorement de la piece , contre la meule ou la 

poliffoire , ne peut être d-tachée du tranchant , 
parce qu’elle ell tnop flexible Sc trop mince . On 
peut , fans fe bleffer , apuier fon doigt fur le 
tranchant d’un inllrument , quand le morfil en ell 
enlevé ; mais on fe blefferoit sûrement , fi le 
morfil y étoit . Rien ne rend mieux la nature du 
morfil , Sc n’explique plus nétement fa formation, 
que de l’appeler ce qu’on nomme havurt dans 
d'autres arts. 

Mouche ou k lOQ'itT ( couteau à ) ; c’ell un 
couteau qui ne peut fe fermer qu’en retirant le 
reffort avec le pouce. 

Mojr.iï ; c’ell le nom de la boue qui feramaffe 
dans l’auge du coutelier , Se qui ell un compofu 
de grés , d'eau , d'acier , de chapeau . On dit que 
c’ell un très-bon fpécifique contre la brûlure, lorl- 
qu’on s’en fett fur le champ . 

Moulete ; c’ell la partie d’un clou de cifeaux , 
qui ell percée, Sc fur laquelle on rive le clou. 

Mouliere ; nom d'une veine molle Sc tendre , 
qui fe rencontre dans une meule , ou dans les 
pierres â afilcr. 

Mou ures; ornemens faits aux ouvrages de cou - 
télerie avec des cifelets ou des limes. 

Mousse ; ce terme fe dit d’une pointe ou d’un 
tranchant qui ne font pas très-aigus . 

Nacre de perle ; nom d’une efpece de co- 
i quillage, allez épais pour en tirer des manches de 
couteau . 

Noix ; c'ell une piece de forme ronde , ou 
ovale , ou oftogonc , ou carrée, percée d’un ou 
plufieurs trous , pour recevoir , fait des branches , 
foit des vis. 

Noyure ; trou fait en entonoir , pour recevoir 
Sc arafer la tête d’une vis , d’un clou . 

0>l; l ; trou qui ell d’une forme ovale alongée. 

Œil de cuivre , ou rol'ete qu’on met aux cou- 
teaux communs • 

Olivaire (bouton); on appelé ainfi l’extrémité 
d'un outil, arondie comme une olive, 

Onglete; échancrure que l'on fait avec la carre 
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d'une lime, fur le dos & vers U pointe des lames 
de couteaux & de canifs qui font raflembldes 
dans un même manche : on met l’ongle dans cette 
entaille pour lever la lame. 

Oku ll ta ; efpece de couffin de toile , rempli 
de paille d'avoine ou de boure , que les couteliers 
mettent fur le chevalet de leur roue à rdmoudre, 
afin de netre pas incommodés dans 1a fituation 
contrainte où ils font en rémoulant . 

Paille ; c’ell une veine de fer ou d'acier qui 
n’eft pas bien foudée. 

Pailleux ; ce terme défigne un fer ou un acier 
oCb il y a de ces veines mal foudées & défec- 
cueufes. 

Palete ; pièce de bois revêtue d’un morceau 
d’acier , où il y a plufieuri trous en cul - de - fac , 

f our recevoir le bout d'un foret , afin de percer à 
archet. La palete fe met fur la poitrine de l’ou- 
vrier, & lui fert de ptallron . 

Panne; c'ell le bout aplati d’un marteau. 
Passe» une lame ; c’ell la finir , lui donner le 
tranchant. 

Pâté; c'efl un compofé de lames de vieux fer, 
pour les fouder & les corroyer. 

PttNTite ( couteau de ) ; dont la lame ell fort 
mince . 

Perce-meule ; ontil d’acier armé de deux dents 
1 l’extrémité, avec lequel on fait le trun dans le 
milieu d’une meule de grès. 

Perçoir ; infiniment pour mettre un toneau en 
perce. 

Pierres À asile» ; il y en a dé différentes fortes, 
de différentes couleurs, & plus ou moins dures. 

Pifrk* sang-une ; minéral dur , brillant, noir 
torfqu'il e(t poli , mais rougeâtre étant pul vérilé . 
Les coateliers s'en fervent pour unir les poliffoires . 

P. n ce ; nom d’un outil d’acier fait de deux 
branches jointes enfemble par nn axe. 

Plein ( manche ) ; c'efl un manche de couteau 
dans lequel la lame efl ajultée à queue & ci- 
mentée . 

Planche ( la ); c’ell , en terme de coutelier, tout 
l’équipage qui comprend la meule de les dépen- 
dances , favoir l’auge , le chevalet , & la planche 
fur laquelle s’étend l’émouleur. 

Planche ( limer ou émoudre en ) ; c’efl drelTer 
une piece à la lime & à la meule. 

Plane ; efpece de couteau i deux manches. 
Vianf»; c'ell batre une lame de métal, & l'a- 
mincir par tout également . 

Plate- «INDE ( couteau à ) ; e’efl un couteau 
garni d'or ou d’argent fur le dos de la lame , du 
teflort de des platines , de maniéré que les bandes 
tienent les cdtes des manchet , de ne laifTent voir 
clous aucuns apparens . 

PLATa semelle ( couteau à ) ; celui dont le 
manche efl fait de deux côtes d’ivoire ou de bois, 
fixées par trois clous fur la foie plate . 

Platines ; lames d'acier ou de tôle dont on 
garnit intérieurement un couteau à refTort pour le 
rendre folide. 
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PLOM»;fes maîtres couteliers appelent le plomb, 
une malle de ce métal for laquelle ils coupent 
avec le rofetier , ces petites rofete» dont ils fe 
fervent pour monter les rafoirs. 

Poinçon ; inibument pour percer le papier . 

Pointf. ; e’efl la patrie la plus grôflé & la plus 
large du rafoir qui efl vers le bout. 

Pointeau à conta* - marquer ; outil d’acier 
trempé, dont la pointe efl faite de court. 

Poire; forte d'ornement qui fe fait quelquefois 
au bas de la branche d’un inibument. 

Polir ; c’ell éfacer les traits de la meule fur 
la poliiïoire. 

Poussoir* des couteliers ; leurs poliffoires 
font des efpeces de meules de boit de noyer d’un 
pouce environ d'épaiffeur, & d’un diamètre i vo- 
lonté: c'ell for ces meules que la grande roue fait 
tourner , qu’ils adoucirent & polifîent leur ouvrage 
avec de l'émeri & de la potée. 

Pomme .efpece d’ornement fait au milieu d’une 
branche d’inilrument. 

Pu me ( couteau à ); dont le refTort efl fendu 
pour loger une bafcule. 

Pour ( canif a ) ; dont la lame rentre & fe 
renferme dans le manche. 

PotAes ; on donne ce nom aux fubffances pulvé- 
rifées ôc préparées pour polir les métaux & les 
manches d’in. (rumens . 

Po'inar ( couteau à ); c’eft un couteau de toi- 
lete pour s’ôter la poudre du vifage . 

P» f u a ; c'ell froter avec la plante appelée 
pré/e , 

Queue ( la ), d’un couteau A g»Ne , ou L» 
soi. ell cctrc partie déliée qui termine la lame , 
& qui entre & fe cimente dans le manche de 
l’inlbument . 

Q .'eu* de rat ( lime à ) je'eft une lime ronde, 
dont la forme efl femblable à U qneue d’un rat, 
d'où lui vient fon nom . 

Queux ; pierre dure fur laquelle particuliérement 
les couteliers aiguifenr & avivent 1rs inlbnmens 
de fer deitinés à couper . Il y a différentes fortes 
de fxeux ; les unes pour les rafoirs , les autres 
pour les couteaux , d’autres pour le lanceies , & 
d'autre encore pour le cifeaux . 

Ra« lt-eau ; c’ell un morceau ou de femelle oq 
de vieux chapeau , qu’on tient appliqué contre 
la meule , au delfus de l’auge pleine d’eau , où 
elle trempe par fa partie inferieure . La fonâion 
du rûbtt-cau ell d'arrêter IVau qui fuivroit la meule 
dans fon mouvement circulaire , & qui ferok 
portée au vifage de l’ouvrier couché fur la 
planche . Il y a un petit morceau de carte placé 
devant la poliflbire pour une fin toute femblable; 
elle féparc le fuperflu de l’émeri dont la polif- 
foire s’enduit , à mel'nre que l'on polit , & l’em- 
pêche de moucheter l’ouvrier beaucoup plus qu’il 
ne l’eft. 

Rabat»*; c’ell une des façons qu’on donne fur 
l’enclume , à la forge & au marteau , à une piece 
de coutélerie, qui doit être tranchante. 


Digitized by Google 



i iR COU 


Ràbillaoe ;ce font les réparations que l’on fait 
aux inllrumeos de coutélerie qui ont lervi . 

Rabot ( rafoir à ) ; el'pece dé rafoir propre i 
apprendre à fe rafer foi-même fans Ce couper . 
Rainure ; cavité longitudinale qui-fe fait au 


cifelet ou à la lime. t 

Ramponeau ( couteau 1 la ) ; eeft un couteau 
de la longueur d’un pied & au deflus , & dont 
le manche & la lame ont IJ à 18 lignes de 
largeur. 

Rasoir ; infiniment dont la deftination cft de 
rafer le poil , la barbe ; il eft compofc' d’une lame 
très-tranchante & d’une charte. 


Recuire ; c’efl , après que l’acier a été trempé , 
le remettre au feu & lui faire fubir un certain 
degré de chaleur qu’on appelé recuit , pour lui 
ôter fa trop grande dureté , & empêcher que le 
tranchant ne s’égrène. 

Recurer ; c’efl blanchir les ouvrages avec un 
morceau de grès après qu’ils ont été trempes , 
afin de voir la couleur du recuit qui leur con- 
vient. 

Redresser ,-c’eft drefler fur le tas avec le tran- 
chant du marteau une pièce d’acier après l’avoir 


trempée . 

Refouler ; c’efl fraper fur un morceau de fer 
ou d’acier , dont le bout chaufé h blanc eft pofé 
fur l’enclume , ce qui oblige cette partie de fe 
fouler & de fe renforcer. 


Rfeouler l’enlevure; c’eft ployer en équerre 
l’énlevure d’un rafoir fait en bobèche . • 

Récence ( gratoir à la ) ; celui qui a un feul 
tranchant fur fa convexité. 

Relever lei mitres ; c’cft forger l’embâfe d’une 
lame de couteau 1 gaine. 

Rémouleur ; celui qui reparte & refait la 
pointe ou le tranchant à quelque inftrument , fur 
une meule tournante . Quoique tous les couteliers 
foient des rémouleurs , ce terme ne fe dit guère 
tque de ce qu’on appelé plus communément des 
gjfxt-pctiis . 

Repasser ; on dit rtpefftr un couteau , une 
ferpe , nn croi/fant , une faux , quand on les parte 
fur la meule pour les mieux faire couper. 

Ressort ; c’eft la partie d’acier qui eft ren- 
fermée entre les deux cAtés du manche du couteau, 
& qui fait en haut la fonction de reffort contre 
le talon de la lame qo’clle tient ouverte ou 
fermée à diferétion. 

Ressort de renvoi; on appelé ainfi tout reffort 

3 u ’on place entre deux branches pour les tenir ou 
èrmées, ou bien ouvertes. 

Ressort srisé ( couteau à ) ; c’eft un couteau 
donc le reffort fe sépare & fert de bafcule à la 
lame . 

Ritler ; c’eft limer dans des cifelures & canne- 
lures eourbes. 

Rieîoir; lime courbe par le bout , pour agir 
dans des goutieres ou cifclurcs courbes. 

River ; c’eft faire une petite tête au bout d’une 
goupille. 
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Rivure ; c’eft le nom d’un don dont la tête & 
la pointe également aplaties , unifient une pièce 
avec une autre. 

Rosetes ; petites rofes ou fleurons d’argent ou 
de cuivre , dont les couteliers fe fervent pour 
monter leurs rafoirs , couteaux ,& autres inflnimen». 
Ils font les rofetes de cuivre, & prenent chez les 
orfèvres celles d’argent. 

Rosetes pleines ; on nomme ainlï celles qu’on 
fait au tour . Elles font plus fulides , étant plus 
épaifles que les autres . 

Rosf. m fr ; outil dont fir fervent les coûte lien 
pour faire ces petites rofetes de cuivre , avec 
iefquelles ils montent plufieurs de leurs ouvrages. 
C’ell une efpece de poinçon en forme d’emporte 
piece , qu’ils frapent fur un bloc de plomb , une 
feuille de laiton entre deux . Les orfèvres le 
fervent auffl du rolittier pour faire les rofetes 
d’argent . 

Roue ; la roue des couteliers , qu’un garçon 
tourne avec une manivele de fer , fort à donner 
le mouvement aux meules & aux poliffoires fur 
lesquelles fe rémoulent, s’adoucirtent&fr publient 
les ouvrages tranchans & coupans de coutélerie ; 
comme les couteaux , rafoirs , cifeaux , & c. 

Rouge d’Ancleterre ; c’eft une potée propre 
à polir l’acier au noir. 

SAbier l’acier ; c’eft jeter du sable fur l’acier 
pendant qu’il eft dans le feu ■ 

Scier ( couteau à ) ; c’eft une lame de rafoir 
ou de couteau emmanchée , fur le tranchant de 
laquelle on a fait des dents pour en faire une 
feie. 

Secret ( couteau à ) ; dont la lame ne s’onvre 
qu’au moyen d’un reflorr caché. 

Semelle plate ; c’eft lt queue large & plate 
d’une lame. 

Seifete ; couteau dont la lame eft courbe , & 
fert à tailler les petites branches des arbres fruitiers 
& de la vigne. 

Serre-ciseaux ; outil qu’on ferre dans l’étau , 
pour contenir les anneaux des cifeaux . 

Soie ; c’eft la queue d’une lame de couteau de 
table ; 1a foie eft séparée de la lame par la 
moitié. 

Souoee ; c’eft unir des parties de métal par des 
chaudes Tuantes. 

Soudure; mélange de plulieurs métaux fufibles 
pour en faire une compolition propre à fouder deux 
pièces de métal enfemble. 

Stylet ; couteau fort étroit , propre i dépecer 
les viandes. 

Suent ; ce terme fe dit d’un métal dont la 
furface entre en fulion. 

Surchaufé ; acier ou métal auquel on a fait 
fubir un trop grand degré de feu . 

T ; c’eft la figure & le nom d’une vis qui 
tient la lame avec le manche d’un couteau fans 
clous . 

Table ( couteau de ) ; couteau à gaîne , & dont 
la lame ne fe replie point dans le manche. 
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Talon ; c’eft II partie de ia lame qui et! fixée 
au manche par le clou . 

Tambour ( couteau â ) ; c'eft le nom qu’on 
donne à un couteau à gaine dont la mitre e(i 
ronde . 

Tarauder ; c’eft faire des filets de vis dans un 
trou avec le tarât, outil d’acier trempé . 

Tas s initrument de fer acéré & ajufté fur un 
billoc , dont fe fervent les couteliers pour retenir 
les mitres des couteaux de table , c’eil-à-dire , y 
former ce rebord entre la lame du couteau & la 
foie, qui fert à l’emmancher. 

Tasseau,- petit tas ou enclume ambulante. 

Tenace ( métal ) ; dont les parties ne fe séparent 
que difficilement. 

Tenaiiles ; outil compose de deux branches 
liées par un axe; il y en a de droites, de croches 
& de diverfes grandeurs . Quelques - unes font 
échancrées entre les mâchoires , de maniéré à 
pouvoir y placer la queue d’une pièce à demi 
forgée : on les appelé lentilles il rabatte . 

Tenon ; c’eft une dminence qui bat, porte , ou 
s’engrene dans un trou , dans une denture . 

Tête d’aicee ( couteau à ) ; celui dont la 
garniture d’argent fc la plate-bande font feftoodes, 
& dont les côtes d’dcailles ont dtd imprimées à 
chaud dans des fêlions. 

Tête de marteau ; c’eft le grôs bout, comme 
le petit bout eft 1a panne • 

Troc ; c’eft la partie mince & longue d’un 
inflrument . 

Tire-bouchon ; inflrument d’acier tourné en 
fpirale , dertinc à déboucher des bouteilles : il y a 
des tire-bouchons en cage , en crochet , &c. 

Tire-iilet ; outil pour former des filets fur les 
matières . 

Toieete ( couteau de ) ; couteau dont la lame 
eft fort mince & à double tranchant émoufsé. 

Tourneur de roue , ou compagnon de la 
manivele ; c’eft l’homme qui tourne la roue du 
coutelier . 

Tourne-à-gauche ; outil avec lequel on fait 
tourner le tarau. 
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Tranchanj' (le); c’eft le coupant ou la partie 
la plus mince de la lame. 

Tranchant ( mettre à ) ; c’eft , après avoir 
blanchi & dégrolfi une lame d’acier , faire fera 
tranchant fur une meule particulière . 

Tranche : outil acéré pour couper le fer à 
chaud . 

Tranche -lard y couteau dont la lame eft 
très-mince , pour couper le lard en parties très- 
déliées . 

Trempe ( faire la ); c’eft lorfque l’acier a pris 
un certain degré de chaleur, le plonger fubitement 
dans l’eau fraîche pour en refferrer les pores & le 
durcir . 

Trempe en paquet ; cette trempe fe fait pour 
des pièces de fer en paquet, que l’on a cimentées 
dans une boîte de tôle ou dans un creufet,& que 
l’on trempe tout-à-la-fois dans l’eau fraîche lorfque 
ces pièces font ardentes. 

Tripoli ; pierre tendre , de couleur rougeâtre , 
dont on fe lert pour polir . 

Trusquin ; outil pour tracer des lignes paral- 
lèles, ou tracer une cannelure droite. 

Turque ( couteau à la ); celui qui a le manche 
ovale avec un pan pour marquer le dos , & la 
coquille en demi-rond creux , avec un iïmpte filet 
au bord. 

Virole; partie d’or, ou d’argent, ou de cuivre, 
qu’on met au bout du manche d’un couteau . 

Viroleurs ; nom donné aux ouvriers qui ne 
font que des viroles . 

Vis ; piece de fer ou d’acier taraudée pour tenir 
dans un trou par le moyen des filets. 

Vis ailée ; celle qui a une platine pour la 
tourner avec les doigts , fans avoir befoin d’un 
tourne- vis. 

Vis à tIte notée ; celle dont la tète ne 
déborde point étant limée ras. 

Vu en goût* de suie ; celle dont la tète eft 
faite en arondiiïant & bombée en faillie . 

Vis de rapel ; c’eft une vis fixée par les 
deux extrémités , laquelle tourne fur fon pivot & fur 
fou embâfe , avec une noix qui monte & defeend . 


COUVREUR EN BÂTIMENS 

( Art du ). 


(^OUVREUR ; ouvrier qui s’applique à couvrir 
le deffus des bâtimens. 

De tout temps l'homme s'eft su dans la nécciïité 
de chercher un abri contre les injures de l’air . 
La vie errante que menèrent prefque toutes les 
familles dans les premiers fiecles , & le défaut 
d'outils , les réduifirent à n’avoir d’autres retraites 
que les antres & les cavernes . Les premiers 


logemens ont été proportionés aux circonflances 
locales que préfcntoit chaque climat , & relatifs 
aux lumières & au génie des différons peuples . 
Les bois oftroient tant de facilités â l’homme pour 
fe conftruire uh logement, que Ton en aura profité 
d’abord dans ces temps reculés. Les rofeaux , les 
herbes , les branches , les feuilles & les écorces 
des arbres , ont été les premiers matériaux dont 
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®n > fait ufage . On a commencé par entrelàcer 
grôfliérement les branches des arbres ; on les a 
soutenues fous quelques perches , ïc l’on a recouvert 
ces premières cabane* de feuilles ou de gazon . 
Leur forme droit fans doute circulaire : un trou , 
pratique à la pointe du toit , donnoit iffue i la 
fumée du foyer , placé dans le milieu de la 
cabane . Ces bitimens n’exigeoient ni grands 
apprêts, ni grandes connoillances . 

On voit encore de nos jours dans différentes 
contrées des deux Indes , quantité de cabanes 
conilruites auffi grèffiéremenr que dans les premiers 
Iges du monde . On voit dans les pays les plus 
feptentrionaux, & par conséquent les plus froids , 
des cabanes entièrement conilruites avec des peaux 
& des os de chien de mer ou d’autres grands 
poilTons . 

Dans le nord de ia Suede, les toits des maifons 
font prefque Â plat : on fe contente d’étendre fur 
les (olives du pianchcr fupérieur , & qui tienent 
lieu de chevrons , de l'écorce de bouleau , dont la 
filbllance eft prefque incorruptible; & on recouvre 
ces écorces d’une épaideur de terre fufEfante pour 
y pouvoir femer du gazon . 

Au Pérou , & fur-tout à Lima , oh il ne pleut 
jamais , les maifons font terminées en terralfcs , 
qui ne confident que dans une claie très- ferrée , 
far laquelle on répand à une certaine épaideur du 
sable fin ; cela fuffit pour recevoir & ablorber le* 
rosées qui y font journalières & très-abondante*. 

L’art de couvrir les toits exige plus d’attention 
qu’on ne penfe : il eft bien effenriel , pour la 
confervation d’un bâtiment , que la couverture 
(bit faite avec intelligence & entretenue avec 
loin : un femblable travail , entrepris & exécuté 

Î iar un ouvrier infidèle ou mal-habile , occafioneroit 
a ruine du bâtiment le plus folidc , après l’avoir 
rendu inhabitable par fa négligence ou fa fri- 
poncrie , dont les premiers effets feraient la 
pourriture des charpentes & la dégradation des 
murailles . 

Pour qu’un toit foit exactement recouvert , on 
doit exiger du eouvreur que l’eau n’y puiffe jamais 
pénétrer, foit par les noues, foit par les faîtières, 
ni qu’elle puiffe s'infînuer dans le* mur* par les 
égouts . 

Quand on termine par une terrade un bâtiment 
voûté, on 1a recouvre avec des chipes de ciment, 
ou avec du plomb , ou avec de larges tabletes de 
pierre dure , dont on réunit les joints avec des 
mafiiehs de différente efpece . 

On couvre certains grands édifices avec du 
plomb , ou der lames de cuivre , ou avec de la 
tôle de fer. 

Comme ces fortes d’ouvrages né font pas du 
reiîort des couvreurs ordinaires, & que les terraffes 
& les couvertures oh l’on emploie des métaux 
s’exécutent par d’autres ouvriers , nous nous dif- 
penferons d’en parler ici , ne voulant maintenant 
noos occuper que de ce que nous appelons l 'Art 
du Couvreur. 
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Mais avant d'entrer dans les détails des procédés 
propres aux différentes maniérés ufitées de couvrit 
ies bâtimens , nous allons raporter encore , d’après 
l’anciene Encyclopédie , quelques obfcrvations gé- 
nérales & préliminaires. 

La couverture clt la partie extérieure d’un bâti- 
ment la plus élevée , qui défend toutes les inté- 
rieures des injures de l’air , & qui ell foutenue de 
tout côté fur des bois apuiés d’un bout fur les 
murs de 1a maifon, ht de l’autre aux arcs-boutés ou 
affemblés , foit enfemble , foit avec d'autres bois 
qui font partie de la charpente . On couvre les 
maifons ou de plomb , ou d’ardoife , ou de tuile , 
ou de bardeau, ou de chaume. Plus la matière eft 
pefantc, plus le toit doit être bas ; pour l'ardoife, 
on peut donner au toit une hauteur égaie â fa 
largeur . Pour la tuile , la hauteur n’en peut être 
que les deux tiers, ou tout au plus les trois quarts 
de la largeur . S’il y a des croupes ou boîtes de 
toit qui ne foient point bâties en pignon , mais 
couvertes en penchant comme le refie du comble, 
il faut tenir ces croupes plus droites que les autres 
couvertures. Autrefois on ne faifoit que des cou- 
vertures droites , hautes , & n'ayant de chaque 
côté qu'une pente terminée en pointe au comble. 
Ce* toits avoient des avantages, mais ils occafio- 
noient trop de dépenfc en tuile , en ardoife , en char- 
pente , & ils renfermoient trop peu d'efpace : on 
ies a donc abandonés pour les manfardes. 

Quand on couvre de tuile , on place les chevrons 
â deux pieds ou feize pouces au plus de diflance. 
Le millier de tuiles du grand moule, fait fept toifes 
de couvert . Ces tuiles ont treize pouces de long , 
huit de large , & quatre pouces trois lignes de 
pureau y on appelé de ce nom , la portion de tuile 
qui refie découverte quand elle efl en place . La 
grandeur de* tuiles du petit moule efl communé- 
ment de neuf à dix pouces de long , fur lîx de 
large , & trois pouces & demi de pureau . Les 
tuiles rondes , ou crcufesj, ou en /couchée, de- 
mandent un toit extrêmement plat . Il y a de 
l’ardoife de onze pouces de long , fur fix â fept 
de large , & deux lignes d’épais; c’eft la carrée 
forte. La carrée fine a douze â treize pouces de 
large, fur une ligne d’épais. Le millier fait quatre 
toiles de couverture, en lui donnant trois pouces 
& demi de pureau; en la ménageant bien, elle 

E eut former jufqu’à quatre toifes & demie. Le 
ardcau , ou ces petits ais qu’on fubflitue â la 
tuile, ne charge pas les maifons ; on les appelé 
aijfis ou aiffanres . On les emploie communément 
aux hangards. Il faut qu’ils foient fans aubier. 
Si on en fait des toits de maifon , il ne fera pas 
nécelfaire que la charpente foit forte. Il n’y faudra 
pas épargner le clou, non plus qu’à l’ardoife. II 
durera plus long-temps li on le peint à l’hoile . 
À ia campagne, on couvre de chaume ou de paille 
de feigte non batue au fléau ; après que les faîtes 
St fous -faîtes font posés , on y atache avec des 
grôs ofiers ou des baguetes de coudrier, de grandes 
perches de chêne , à trois pieds de diilance ; on lie 

ces 
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ces perches avec de plus petites qu’on met en tra- 
vers , & l'on applique là-deffus le chaume ou la 
paille qu’on Use avec de bons lien;. Plus ces liens 
font ferres & le chaume prefsé & égal , mieux la 
couverture ell faite . Il y a des couvertures de jonc 
& de rofeaux . Quelquefois on gâche la paille 
avec de la terre 8t du mortier . 

On acroche la tuile à la late ; on y doue l’ar- 
doife après l’avoir percée d’un coup de marteau ; 
e’efl pour cela qu’on remarque à la tuile une en- 
crénure en deffous . Le pureau efl plus grand ou 
plus petit, félon la diflance des lates , Voilà en 
quoi confiée tout l’ouvrage du couvreur, qui de- 
mande plus de hardiefle & de probité que d’adrelTe . 
La late ell arachée fur les chevrons. 

Comme il ell quelquefois difficile de vérifier l’ou- 
vrage du couvreur ,51 n'a pas de peine à tromper ; 
il peut compter plus de tuile ou d’ardoife qu’il n’en 
emploie ; il peut employer de mauvaife late & de 
la tuile mal faconée : il peut difpofer la neuve de 
maniéré qu’elle foit mêlée avec la vieille, ou qu’elle 
lui ferve de cidre. Il n'y a que la ftipulation avant 
que l’ouvrage commence , 8c un examen attentif 
après que 1 ouvrage ell achevé, qui puiffe mettre 
à couvert de la tromperie. 

Le toifer de la couverture n’a rien de difficile , 
les dimenlioas étant données; mais il ell quelque- 
fois dangereux de les prendre fur le toit . Quand 
on les a, il faut fuppofer la couverture plane, & 
ajouter au produit pour le batélement un pied 
carré; pour la pente , un pied carré ; pour lepofe- 
ment de goutiero , un pied carré ; pour une vue 
de falture , fix pieds; pour un œil de boeuf com- 
mun, dix-huit pieds, pour les lucarnes , demi-toife 
ou une toife, félon leur forme. 

Il n’eflpas difficile de favoir ce qu’il doit entrer 
d'ardôifes ou de tuiles dans une couverture, les di- 
menfions de l’ardoife étant données , l’étendue de 
la couverture, 8c 1a quantité de pureau; ce qu’on 
a toujours . 

On appelé couverture à la mi-voie , celle oh l’on 
a tenu les tuiles moins ferrées que dans la couver- 
ture ordinaire. Cette maniéré de couvrir convient 
à tous les àteliers oh il faut ménager une iffue à 
la fumée, ou à des vapeurs incommodes ou oui- 
fibles . 

On fait les couvertures des blrimens comme on 
vient de le dire , avec différentes matières ; i°. avec 
du chaume ou du rofeau ; a 0 , avec du bardeau , 
qui ell fait de merrain ou de douves de vieilles 
futailles ; j*. avec de la tuile , qui ell une terre 
cuite ; 4“. avec de l’ardoife , pierre feuilletée que 
l’on tire de quelques carrières particulières ; 5“. 
avec certaines pierres plates qu'on appelé lover , 
8c qui fe trouvent dans certains cantons ; 6*. avec 
de la tombe ; 7°. avec des planches : 8„. avec des 
lames de métal ; 9”. enfin avec de la terre , avec 
du ciment , avec toutes matières qui peuvent ar- 
rêter la pluie. 
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Det couver turcs faites avec du chaume 
ou avec du rofeau . 

Pour faire une couverture folide avec du chaume, 
on recomande aux moifloneurs de couper les fro- 
mens affei haut pour qu’il relie une plus grande 
longueur de paille fur terre ; c'eil la partie du 
pied de cette paille , qui eft la plus forte , & 
qu’on appelé le chaume ; c’efl celle qui a le plus 
de confiftance , & qui fait une bien plus foüde 
couverture que ne pouroic faire la paille ordi- 
naire . Dans les années où les fourages font forts 
8c très-élevés , les chaumes donnent une meil- 
leure couverture que lorfqu’ils font bas 8c menus. 

On emploie de préférence le chaume de feigle 
pour couvrir les glacières, parce qu'il ell impor- 
tant que ces couvertures ne puiffent donner aucun 
palfage à l'air: au défaut de chaume de feigle, !■ 
paiile la plus menue ell la plus propre à employer 
pour cet ufage . 

Comme le chaume fait une couverture légère, 
il efl par conséquent inutile de donner beaucoup 
de force à la charpente du toit ; mais il faut aufli 
que le toit ne foit ni trop plat , ni trop roide : 
s'il émit trop plat , l’eau y coulerait trop lente- 
ment 8c pouroit pénétrer plus aisément dans le 
chaume, ce qui le pourriroit en peu de temps: G 
au contraire le toit étoit trop roide , plufirurs par- 
ties du chaume s’échaperoient peu à peu, & on 
apercevroit bientôt l’eau des pluies pénétrer dans 
le bâtiment. On obfervc ordinairement de donner 
au toit une pente de quarante-cinq degrés ; cela 
regarde le charpentier , qui chevalc & brandit les 
chevrons fur le faîte , atnfi que fur les pannes , 
8c qui les fait déborder de dix-huit pouces la face 
extérieure du mur , afin que le couvreur en chaume 
puiffe former l’cgout pendant . 

On pofe ordinairement les chevrons à deux pieds 
de diflance les uns des autres, à compter du milieu 
d’un chevron au milieu d’un autre , parce qu’il 
fuffit qu’il y ait trois chevrons fous chaque late . 

Le couvreur commence par later le toit; il cloue 
les cours de lates à fir ou fept pouces de diflance 
fur les chevrons . Dans les endroits oh le bols efl 
rare , on n’emploie point de lates clouées ; on y 
fubflitue de menues perches de fix ou fept pieds 
de longueur, qu’on atache avec ics harts ou liens 
d’ofier fur des chevrons de brin , qui ordinairement 
ne font pas équâris, Sc qui font arrêtés avec des 
chevilles de bois fur la panne ou fur le faîtage; 
on les chevauche même inégalement fur les pannes, 
8c on n’obferve point de les pofer au bout les unes 
des autres . Cette partie de charpente grôffiere s’exé- 
cute par les mêmes ouvriers qui èmreprenenr la 
couverture de chaume . 

La charpente étant établie , le couvreur javtle 
le chaume : il fe fert pour cela d’une faucille qu’il 
tient de la main droite; il prend au meulon une 
petite brafsée de chaume, qu’il fecoue à terre pour 
faire tomber peu à peu les brins , 8c les égaler 
Q 
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il donne toutes Tes fecoufles dans un même fers , & 
arange les brios de chaume i peu près parallèle- 
ment les uns au* autres . S’il arive qu’il laide 
tomber quelque poignée un peu grôrte qui ne s’a- 
range pas bien , il la reprend & la divife avec la 
pointe de fa faucille pour en mieux aranger les 
brios ; enfuite il reprend au tas de nouveau chaume ; 
il l’arange de la même façon ; & quand il 
a formé devant lui un tas d’environ trois ou quatre 
pieds de longueur , fur un pied d’épaiifeur Sc deux 
pieds de largeur , il foure fes fabotJ fous la lon- 
gueur du petit tas , & prend par petites parties 
le chaume qu’il vient d’aranger ; il le» apuie avec 
fes mains lur le devant de fes jamb«; il les 
peigne grûfliérement avec fes doigts ; il en preflTc 
les brins les uns contre les autres ; il arrache avec 
fes mains les pailles qui débordent & qui ne font 
pis bien engagées avec le relie ; il firape du plat 
de la main fur la portion qu’il a arangée , & il 
forme ainfi ce qu’on nomme «mm javele de chaume , 
c'eli-à-dire , un petit tas dont les brins font fort 
raprochés les nns des autres , & qui forment un 
tout d’une confiltance fuififante ; enfuite il leve 
cette javele , & il la pofe dans un lieu propre fur 
un lien de paille: après quoi il forme une fé- 
cond e javele comme il a fait la première, h il 
lie ces deux javeles enfemble avec le même lien 
de paille , afin de pouvoir ies monter commodé- 
ment fur le toit. Quand l’ouvrier a formé deux, 
trois ou quatre cents botes de javeles , il commence 
la couverture du toit , en s’y prenant de la ma- 
niéré que je vais l’expliquer. J’obferve. ici qu’il 
n’ell pas poflible de bien javeler du chaume fec , 
parce qu’il eft trop roide , & qu’il fe rompt au 
lieu de s’arauger .• on ne peut pas non plus faire 
une bonne couverture avec des javeles trop feches , 
ce qui oblige de les mouiller auparavant , fans 
quoi cette paille fe romprait; ainfi, quand il fait 
du hile , il faut arolèr le chaume avant de le 
javeler , & il faut encore mouiller les javeles 
avant de les mettre en place cette opération 
augmente un peu les frais de l’ouvrage . 

Le couvreur commence par former l’égout du 
toit ; & pour y parvenir , il choifit le chaume de 
meilleure qualité, & en forme des javeles d'en- 
viron quatre pieds de longueur ; il lie une de ces 
grandes javeles au quart de fa longueur , par un 
enlacement d’ofier long , a , i , Fie. t , Planche II du 
Couvreur ; il en apointir le gràs bout i , & il tor- 
tille le bout menu *,&yfait une boucle; il pique 
cet ofier dans la javele de a en h, Fig. i ; il en 
entoure la portion a , b j il parte enfuite i’ofier dans 
la bouche b ; après quoi il ferre fortement la pre- 
mière portion a y b de la javele ; puis il pique 
l’ ofier en c ; il le pique encore parle deffous en d : 
enfin , en le faifant revenir fur le bord e , il ferre 
fortement la portion e , d , comme il l’a pratiqué i 
l’autre bord de la javele *, b ; en faifant de même 
à l’autre bout de la javele , ellefe trouve liée aux 
deux bouts, comme on le voit en /, * & b, t; 
alors avec une faucille bien tranchante , il ta coupe 
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en deux , fuivant 1a ligne ponftuée i , ce qui lui 
donne deux javeles ou coulfinets d’égout , Fig. j , 
qui fe trouvent enlacés d’ofier par le milieu de 
leur longueur. 

Quand les bâtimens font bas , un manoeuvre 
peut tendre avec une fourche les gerbes de chaume 
au couvreur qui ell monté fur le toit: cette fourche 
ell de fer, & femblible à celles dont on fe fret 
lots de la moiflon pour charger les gerbes fur les 
voitures ; mais quand ies bitimens font trop élevés , 
le manoeuvre, Fig. 4, ell obligé de charger les 
javeles fur fa tête, & de les monter fur le toit à 
l’aide d’une échele. 

Le couvreur fait l’égout en arangeanr les couf- 
finets bien ferrés les uns auprès des autres , de forte 
même qu’ils fe recouvrent un peu les uns les autres 
par le côté; & afin que l’égout fe fouticne mieux, 
& même qu'il foit un peu retrouffé, on met fur la 
partie pendante des chevrons, en place de lates, un 
cours de perches un peu gr&ITes , fur lefquciles les 
bouts des courtinets puilfents’apuier. 

Quand l’égout a été garni de courtinets dans 
toute la longueur du batiment , le couvreur forme 
fur le pignon la bordure avec des javeles garnies 
de leur lien de paille , ou , ce qui ell encore mieux , 
liées avec des fiant; car comme cette bordure crt 
plus expofée que le relie de la couverture à être 
emportée par le vent, le lien de paille ou la hatt 
la mettent plus en état de réfiller ; & c’ert par la 
même raifon que l’on a grand foin de lier avec 
des ofiers toutes les javeles des rives ou des bor- 
dures , foit aux chevrons , foit à la lare ; outre 
cela, on les traverfe encore avec des chevilles de 
bois , qu'on fait entrer i coups de maillet dans le 
garni de la muraille. Enfin, comme il ell de la 
plus grande importance de fortifier cette partie 
contre l’éfbn du vent , il y en a qui mettent par- 
deffus le chaume , quand la couverture ell finie , 
deux chevrons chevalés à leur tête , & liés par le bas 
à ceux de la ch .arpente ; cette précaution ell très-bonne. 

On fe rapélera que le couvreur a formé l'égout 
avec des demi-javeles , qui font l’office de courtinets 
pour relever l’égout: on voit ces courtinets en place 
fur le toit , & on aperçoit leur lituation en « , 
Fig. 5 , avec le lien d ofier b , qui les tient ata- 
chés aux chevrons. On recouvre ces courtinets d’un 
rang de javeles ed,Fig. 5, dont l’extrémité excede 
les coulfinets, & on lie avec de l’olier fi, ces ja- 
veles e d, aux chevrons on i la late. 

Il faut maintenant faire attention que les javeles 
font plus épairtes au milieu que vers les bouts , 
comme on le voit dans la Fig. 6 , qui repréfente 
une javele de toute fa longueur , & vue par fon 
épailTeur; or, la partie la plus épailfe a 4 , doir 
répondre à la queue mince du couflinet ; la partie 
mince e «i de la javele, couvre entièrement, & 
même le déborde un peu; & la partie e /, s'a- 
puie fur la late en e, Fig. 5: ainfi d , Fig. 5, 
forme le pureau de cette javele . On a encore 
attention que les javeler fe recouvrent toutes les 
unes les autres par les cètés. 
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Ce premier lit de javeles ed, étant bien arangé 
& fermement ataché fur les chevrons , on place 
le fécond rang e f, Fig. 5 , de façon que la partie 
mince c d de la javele , Fig. 6 , forme le pureau 
/, & qu’elle recouvre plus de la moitié de la 
première javele e d : ainli la partie la plus épaifle 
de la fécondé javele qui cil repréfentée par a b , 
Fig. 6 , répond à la partie mince des premières 
javeles e d , Fig. 5. On lie les javeles du fécond 
rang fur les chevrons b , Fig. 5 ; on les met un 
peu en recouvrement par les côtés fur les javeles 
quelles touchent. Le couvreur lesprelTe fortement 
avec fou genou it fes mains ; & en continuant 
ainli de rang en rang , il arive qu'au faite , les 
deux rangs de javeles des deux côtés du toit, re- 
couvrent un peu la piece de charpente qui forme 
le faîte , mais non pas allez pour empêcher l’eau 
d’y pénétrer; c’efl pourquoi on met dans toute la 
longueur du faîte de grandes & fortes javeles faî- 
tières i k , Fig. 5 , dont la longueur croife le faîte 
à angle droit. La partie épailTe de la javele faîtière 
i k , repofe fur le faîte qu’elle croife ; & les deux 
extrémités plus minces recouvrent d’un cité les 
javeles /, & de l’autre côté les javeles m , Fig. 5. 
Quoiqu’on lie ces javeles faîtières au faîte même, 
le vent pouroir les emporter fi l'on n’avoit pas la 
précaution de les charger avec de la terre n, un 
peu détrempée & batue avec la palete . 

Le toit étant ainli entièrement couvert de chaume, 
on le lailfe en cet état environ deux ou trois mois 
fans le finir , afin de donner aux brins de chaume 
le temps de s’afàifler les uns fur les autres ; au 
bout de ce temps, le couvreur remonte fur la cou- 
verture pour en reconoître l'étar : s’il y trouve des 
endroits creux , qu’on nomme des goutieres , comme 
cela ne manque guère d’ariver , il foure fa palete 
dans la partie du chaume qui ellla plus enfoncée, 
& en relevant le manche de cet outil , il forme 
un vide, dans lequel il introduit des javeles plus 
ou moins épaiffes, félon que l’enfoncement eil plus 
ou moins confidérable ; puis avec fes mains , il 
unit grôfiiérement la couverture, en retirant & 
/étant à bas le chaume fuperflu; enfuite ii bat la 
couverture avec le plat du peigne pour comprimer 
ie chaume & détacher Jes brins qui ne tienent 
pas fuffifament : ii finit ce travail en poülfant fou 
ouvrage avec les dents du peigne . 

Il ne lui relie plus que l'égout à égaler, ce qu’il fait 
en tirant avec la main les brins de chaume qui 
débordent les coulfinets;& fi ie couvreur s’aperçoit 
qu’U y ait quelque endroit qui ne foit pas affez 
«ami de chaume , il y en remet de nouveau , en 
1 introduifant avec ia palete. 

Ces fortes de couvertures font très-bonnes pour 
jex maifons des payfans ; elles garantiiîent leurs 
logemew de l’air chaud ou froid, en forte quelles 
font fraîches en été & chaudes en hiver : ces couver- 
tures ont encore i’avantage d’épargner beaucoup 
fur ia dépenfe de la charpente; mais elles necon- 
vienent point dans les fermes , non feulement parce 
qu'el les font expoféex & être incendiées , mais encore 
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parce qu’elles font fujetes i être andomagées par 
les pigeons & les volaille* ,• de plus, elles fervent 
de réduit aux fouines, aux fouris, aux rats, qui 
cherchent toujours les habitations où il y a du 
grain & des volailles. . 

Des couvertures de ro/eau. 

On fait de fort bonnes couvertures avec las 
rofeaux qui croiffcnt dans les marais. Comme le 
terrain où ils vicnent cil ordinairement rempli d'eau , 
on atend l’hiver, & on les coupe dans cette faifou 
pendant la gelée; iis ont alors fix pieds de hauteur : 
ou les coupe par la moitié avec la faucille, & 
l’on en fait des botes que l’on lie avec de U 
paille ; ces botes tienent lieu de javeles de chaume. 

La manoeuvre en eft la même, mais ces fortes 
de couvertures exigent plus d’adreffe que celles d® 
chaume, auflfi coûtent-elles une fois plus de façon; 
mais elles réfifient beaucoup plus au vent , & elles 
durent quarante ans de plus, fans être obligé d’y 
faire aucune réparation. On couvre aulfi les mu- 
railles avec du rofeau ; & cette couverture n’exige 
d’autre attention que de bécheveter le rofeau , afin 
que la couverture fuit aufiî épailfe d’un côté qlie 
de l'autre. 

Ces fortes de couvertures de chaume ou de ro. 
feau font faciles à entretenir & à réparer, il fulfit 
de fobliiiuer des javeles à celles que le vent ou 
quelqu’autre caufe ont pu dégrader, & de lier ce* 
javeles neuves aux chevron, pour les rendre fo- 
lides. 

Mais lorfque la négligence & le nombre des 
années ont laiiTé la fuperficie de la couverture fe 
détruire au point que l'herbe & la moufle y croif- 
fent, alors u l’on veut prévenir la perte totale de 
la couverture, il faut y faire ia grande réparation, 

Î |u’on nomme le manteau , ce qui confifie à mettre 
ur toute la fuperficie une couche neuve de 
chaume ou de rofeau . Il faut d’abord ôter tout le 
chaume pourri jufqu’â ce qu'on ait découvert le 
chaume fain ; enfuite, eu commençant par l’égout, 
on foure avec la palete des javeles de chaume 
dans toute la longueur du bâtiment; puis en re- 
montant par des orgnes ou ligues horizontales , on 
garnit toute la couverture de javeles neuves que 
l’on prefle entre les ancienes , en les apuiant avec 
le genou & les frapsnt avec la palete. Après quoi 
on retire avec les mains tout te chaume fuperflu ; 
on peigne le manteau comme on a fait aux cou- 
vertures neuves; on remet furie faîte des javele* 
faîtières neuves , on les charge de terre , on égalife 
l’égout , on répare enfin les rives ou bordures « 
On peut aulfi faire fervir pour la couverture une 
parie de l’ancien chaume, dont on a ôté ce qui 
étoit pourri, & qu’on a remplacé par du chaume 
neuf. 


Q ii 
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Des couvertures en tuile. 

Les tuiles font des carreaux de terre cuite , qui 
ont environ cinq lignes d'épaiiîcur . Nous avons 
parlé dans un détail fuffifant des tuiles & briques, 
en décrivant 'l'art du Britjuetier Tuilier dans la 
première partie de ce Di3onaire ; nous y renvoyons 
nos lefteurs qui voudront en connoitre les bonnes 
ou mauvaifes qualités. 11 y a différentes formes 
de tuiles , de plates , de creufes , en/. Elles ont toutes 
leur emploi. 

Nous obferverons que pour avoir une couver- 
ture folide en tuiles, il faut la conflruire, ni trop 
plate, ni trop inclinée. L’ufage ordinaire ei( de 
donner en hauteur aux combles couverts en tuile , 
le tiers de leur largeur . Il faut , au relie , avoir 
égard à U pefanteur de la tuile , & faire les char- 
pentes d'autant plus fortes qu'elles ont un plus 
grand poids à supporter . 

Dans quelques provinces les tuiles plates portent 
à un de leurs bouts , une petite éminence qu’on 
somme crochet ou «ex, laquelle fert à les retenir 
à la late . Il y a d’autres provinces où , en place 
de ce crochet , on pratique deux trous pour les 
clouer . 11 efl défendu par les llatuts des maîtres 
couvreurs de Paris, d’employer des chevilles de 
bois pour clouer ou atachcr ces fortes de tuiles, 
mais il leur cil permis d’y mettre des clous de 
bateau . 

On fait encore communément aux tuiles de 
grand moule , des trous à côté du crochet pour 
avoir une double sûreté. 

Former un égout pendant , & le plein couvert . 

Quand la tuile efl montée, on doit former l’é- 
gout, en pofant fut la chanlate un rang de demi- 
tuiles , qu’on nomme un fons-doublis , qui doit 
déborder la chanlate de quatre pouces. Sur ces 
demi-tuiles on pofe le doublis, qui confïïle en un 
rang de tuiles, qui s’acrochent au cours de laies 
qui efl immédiatement au deflus de la chanlate , 
& dont le bord doit atafer le fous-doubiis fans 
laiffer de pureau ; mais le milieu des tuiles du 
doublis doit couvrir les joints des demi-tuiles du 
fous-doublis . Le fécond rang de tuiles s'acoche 
au fécond coûts de laies; il recouvre les deux tiers 
de la longueur des tuiles du premier rang , dont 
■I relie quatre pouces de découvert, fi c’eil du 
grand échantillon; & trois pouces feulement , fi 
c’ell du petit moule : cette partie découverte forme 
ce qu'on nomme le pureau . Au telle , il faut que 
le milieu de la largeur des tuiles du fécond rang 
recouvre les joints du premier rang : en continuant 
à acrocher ainiï en liaifon des rangs de tuiles fur 
tous les cours de latcs , le plein toit fe trouve 
couvert . 


Faire 1er égouts retreuffés. 

Pour les égouts retrouvés, on fait aboutir les 
chevrons fur le milieu de l'épaifTeur du mur. Ce 
mur doit être terminé par un entablement de pierre 
de taille , ou par quelques rangs de brique . Suppo- 
sons que l'entablement ait deux pouces de faillie , 
on pôle en mortier ou en plâtre un fous-doublis 
de tuiles qui doit faillir de quatre pouces fur 
l’entablement ; il faut que celles qui forment le 
fous-doublis aient un peu de pente vers le dehors; 
on couvre le fous-doublis d’on doublis , formé d’un 
rang de tuiles pofées avec plâtre ou mortier , fui- 
vant l’ufage du pays; ce doublis doit arafer le 
fous-doublis , en couvrir les joints , St avoir un 
tant foit peu plus de pente. 

Quand l’égout cil achevé, on fait quelquefois 
un lolemeni de plâtre de quatre pouces de large 
â la tète de cet égout , pour recevoir des coyaux 
que le charpentier fournit , & qu’il taille fuivant 
la rondeur du comble : plus le comble efl plat , 
plus il faut que les coyaux foient longs; & alors 
on defeend les latis jufqu'au pied des coyaux : le 
premier pureau d’ après l’égout s’acroche fur le 
reraier cours de lates , & continue jufqu’en 
aut . Nous expliquerons plus au long ce que c’eft 
que les coyaux , lotfque nous parlerons de la cou- 
verture en ardoife ; en atendanr, nous nous con- 
tenterons de dire ici que ce font des bouts de 
chevrons , qu’on atache avec des clous â l’extré- 
mité d’en bas des chevrons. 

Des différentes maniérés de rouvrir 
1rs arêtiers. | 

Pour former la couverture aux arêtiers , il efl 
fcnfible que fi l’on conduifoit carrément toutes les 
tuiles, il refleroit â placer prés l'arêtier une tuile 
triangulaire qui manqueroit de crochet , Sc que 
par conl’équcnr, on ne pouroir atachcr à la late; 
pour éviter cet inconvénient , les couvreurs font ce 
qu’ils appelenc une approsbe , une contre-approche , 
& la tuile de l'arêtier , ayant une certaine largeur, 
peut conferver fon crochet . Quand on n’a pas de 
tuiles échancrées , que l’on nomme tuiles dépecées , 
comme cela arive fouvent, on échancro par le 
haut la contre-approche ; on échancre encore l’ap- 
proche qu’on place joignant la contre-approche, 
St il ne relie plus qu’i échancrer la tuile de l'a- 
rêtier, pour qu’elle porte fur une des faces de 
l’arêtier; ainfi celle-ci peut s’acrocher à la late, 
finon on la cloue fur l’arêtier. Ces tuiles échan- 
crées, i l'approche de l’arêtier , forment par-en- 
bas une ligne un peu courbe ; mais quand cette 
ligne efl bien conduite , elle n’efl pas dtfagréable, 
parce quelle ell peu fenfible à la vue; du telle, 

1 on continue de même la couverture de bas en 
haut , en confervant les pureaux comme au plein 
couvert. Comme les tuiles ne fe joignent jamais 
allez exaflcment fur l’arêtier pour empêcher U 
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pluie d'y pénétrer , on garnit le deffus des arê- 
tiers, avec un filet de plâtre ou de mortier; & ce 
filet qui entame fur les tuiles de l'arêtier, forme 
de chaque côté une plate-bande de deux pouces 
de largeur. 

Quand les toits font fort plats , au lieu d'un 
fïmple rivet de mortier , on pofe des tuiles fur 
l’arêtier, & on les noie dans le mortier, faifant 
en forte que leur pureau réponde à celui du toit. 

Des noues. 

Pour fe former l’idée d’une noue, il faut fe 
repréfenter un corps be bâtiment PI. Il du Cou- 
vreur, AB, Fig. t 7 , qui tombe, lî l’on veut, à 
angle droit fur le milieu d’un autre bâtiment CD , 
& que le toit du bâtiment A B fe jete fur la 
couverture du bâtiment C D. 11 y a des noues oïl 
un des bâtimens fe trouve avoir un toir plus plat 
que l'autre; d’ailleurs les bâtimens ne tombent 
pas toujours l’un fur l’autre â angle droit . De 
quelque façon qu’ils foient difpofés , on couvre les 
noues des différentes maniérés que je vais dé- 
tailler. 

La méthode la plus aifée â exécuter & la 
plus propre , fe fait en garniffant le noulet qui 
cil la pièce de charpente qui forme le fond de la 
noue, avec une doffc ou madrier, fur lequel on cloue 
des ardoifes ; ou l'on y affeoit avec du mortier ou 
du plâtre des tuiles creufes, renverfées pour faire 
une goutiere , qui fe trouve former le fond de la 
noue ; enfuite on fait aboutir les tuiles des deux 
toits fur cette efpece de goutiere comme un 
tranchis . 

On appelé tranchis, le rang de tuiles qui ter- 
mine un toit en aboutiflant fur un pignon C G , 
Fig. 17, Ou un arêtier . Or , on voit que les 
tulles font alternativement entières, & que d’autres 
ne font que des demies, ou des deux tiers de 
tuiles; il n’y a pas un granj inconvénient â cela, 
quand ce font des toits qui aboutirent fur les 
pignons , parce qu’on borde le tranchis avec un 
rivet de plâtre ou de mortier: il n’en feroit pas 
de même pour le tranchis d’un toit pareil à celui 
de la Fig. 18 ; les demi-tuiles pouroient tomber 
ou fe renverfer dans la noue . On peut éviter ces 
inconvéniens en formant les tranchis comme les 
arêtiers , avec des tuiles rompues , dont on fait 
des approches & des contre-approches , en donnant 
au tranchis trois pouces de recouvrement fur le 
fond de la noue, gui doit avoir dix-huit pouces 
de largeur, afin qu'il relie un pied de dillance 
d’un tranchis â l’autre dans toute la longueur de 
la noue, ou de pied en tête. 

Des ru/U es . 

Quand nn toit aboutit à un mur qui eft plus 
e'ievé , on fait, en approchant du mur, un tran- 
chis ; mais on a l’attention qu’il s’élève tm peu 
en cette partie , & on recouvre le tranchis d’un 
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filet de mortier ou de plâtre : c’ell ce qu’on 
appelé une ru/l/e. 

Dans les endroits oh le plâtre ne manque pas, 
on en fait un parement pour donner les devers 
aux tuiles: & par-delïus la tuile, on fait un folin 
le long du mur fupérieur. 

Comment on couvre le faite avec des faitieres 
ou' des enfaîteaux . 

Quand le toit & les arêtiers font couverts , ôc 
qu’on a formé les noues, les tranchis & les rué- 
lées, il ne relie plus â couvrir que le faite. Les 
tuiles des deux côtés du toit qui fe réunifient vers 
cette partie , ne fe joignent jamais afiez cxafle- 
ment pour garantir le faite & la tête des chevrons 
des eaux de la pluie; c’ell pour cette raifon qu’on 
couvre cette partie avec des tuiles creufes, qu’on 
nomme des faitieres ou enfaîteaux ; elles ont or- 
dinairement quatorze pouces de longueur, & afin 
de largeur pour former un recouvrement de quatre 
pouces fur les tuiles . On pofe ces faitieres i fec 
dans toute la longueur du bâtiment, de façon 
quelles fe touchent le plus exaêlement qu’il ell 
pofiible,& quelles forment une file bien alignée; 
pour y parvenir, on les change de bout, & même 
de place , afin de mettre à côté les unes des autres 
celles qui s’acordent le mieux; enfuite on les 
borde dans toute la longueur du bâtiment avec un 
filet de mortier ou de plâtre , &c. & on couvre 
aufii de la même façon tous les joints. FogezFig. 
1 6 , PI. Il du Couvreur . 

Au haut des croupes, l’aiguille ou poinçon ex- 
cede te toit de huit â neuf pouces ; & comme 
cette partie ne peut être couverte par les faitieres , 
quelques uns la couvrent avec un petit araortifie- 
ment de plomb ; d’autres avec des pots de terre 
qu’on fait pour cet ufage ; mais le plus ordinaire- 
ment on en recouvre les faces avec des ardoifes, 
& on atache au defius une ardoife qui excede tout 
le pourtour d’un bon pouce. 

Maniéré de couvrir les tours rondes 
& les colombiers . 

On late les tours rondes comme les toits plats, 
excepté qu’on choifit dans les botes de lates celles 
qui font un peu cintrées fur le champ ; & quand 
on n’en trouve pas de cette forme , on fe fert de 
lates carrées qui font allez pliantes pour fe prêter 
au contour qu’on veut leur faire prendre ; car , 
comme en roulant fur un cône une réglé un peu 
large , le bord inférieur envelope une plus grande 
circonférence que le bord fupérieur , les bouts de 
cette réglé doivent s’élever, & c’eft ce qu’il faut 
éviter en ce cas-ci , & faire en forte que toutes 
les lates foient dans leur longueur parallèles â 
l’entablement . Mais , comme nous I avons déjà 
dit, en forçant la late, on l’oblige de prendre un 
contour convenable . On ne peut le difpcnfer, pour 
ces fortes de couvêrtures, d’employer de la tuile 
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gironée,c’eft-*-dire, des mile* qui font plus étroites 
par-en-haut que parenbas . Quand ou aperçoit 
que vêts la pointe du cône les tuiles ordinaires 
font trop larges pat le haut, fie que les joints 
devienent obliques, on mêle quelques tuiles giro- 
nées ( mais il faut en employM en plus grande 
quantité, à mefure qu'on approche plus de la 
pointe du cône ; de forte que. quand on efl 
parvenu à trois ou quatre pieds au dertous de la 
pointe, non feulement on n’emploie plus que de 
la tuile gironée, mais fouvent on eft obligé d’en 
diminuer encore la largeur de la tête : enfin on 
termine cet ouvrage de la même maniéré que les 
croupes , en couvrant l’aiguille avec un petit 
amortiflement de plomb , ou de potMie , ou avec 
des ardoifes. Voyez Fig. 19, Pl. II. 

Ml 'titre de couvrir les murailles avec des tuiles 
& des eufolteou*. 

Excepté les tabletes de pierre de taille, il n’y 
a point de meilleure couverture pour les murailles, 
plus propre ni plus durable, que celle que l’on 
fait avec des tuiles & des enfaîteaux ou faîtieres. 
Ces couvertures fe font precifément comme les 
égouts retroufles ; on commence par afleoir fur du 
mortier ou fur du plâtre nn doublis fit un fous- 
doublis ; puis on pôle encore en mortier ou en 
plâtre des tuiles à recouvrement, ce qui forme 
des pureaux de trois â quatre pouces ; 8c ce petit 
toit eft recouvert par des faîtieres qu’on joint 8c 
qu'on borde de la même maniéré que celles des 
faites des bâtimens : on met plus ou moins de 
rangs de tuiles, fuivant que la muraille eft plus 
ou moins épaiffe . Voyez Fig. 20 , Pl. II. 

Des mortiers ou plâtres. 

La foiidité des couvertures de'pend beaucoup de 
la bonté des mortiers ou des plâtres que l’on y 
emploie.* cette qualité vient de la façon de les 
faire , fie des matières dont on les compofe . 

1°. Il ne faut point qne le plâtre foit noyé: un 
plâtre qui à été gâché trop mou, ne durcit jamais 
parfaitement ; d’ailleurs , il y » certains plâtres 
qui font beaucoup meilleurs que d'autres . 

a". Pour ce qui eft des mortiers de chaux , il 
faut , fi la chaux eft nouvélement éteinte , n’y 
point ajouter d’eau ; 8c fi la chaux étoit vieille 
éteinte 8c trop dure , on doit la mettre dans un 
baftin de sâble ou de ciment , & la bien délayM 
avec un peu d’eau , avant d’y mêler le sâble , car 
e’eft une réglé générale, que pour faire de bon 
murtier , il ne faut jamais ajoutM d'eau quand 
une fois on a mêlé le sâble ou le ciment avec la 
chaux; & fi le mortier paroît trop dur , il n'y a 
qu'â le bouler à force de bras avec le rabot ; il 
deviendra par cette opération alTei mou pour être 
employé avec utilité, 8c il n'en fera que plus 
folide . 

j*. L’uftge ordinaire , pour faire de ben mortier, 
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eft de mêler deux parties de sâble ou de ciment 
avec une partie de chaux , c’eft-à-dire , un tiers 
de chaux & deux tiers de sâble. 

4°. On fait ce mortier, foit avec du ciment, foie 
avec du sâble; l’une ou l'autre de ces pratiques 
n’eft préférée qu'â raifon des lieux où l’une de cet 
deux matières fe trouve être la plus convenable 
à cet ufage; car dans les endroits où le sâble 
eft bien fec , 8c la tuile tendre , le sâble eft pré- 
féré au ciment ; ailleurs où l’on ne trouve que du 
sâble très-fin ou terreux , Sc où la mile cit dure 
8c bien cuite , c’eft le ciment qui mérite la pré- 
férence • En général , le défaut du mortier bien 
fait avec de bon ciment , eft qu’il fe gerce , fie 
qu’il fe détache des enfaîteaux fie de la tuile par 
copeaux très -durs; il faut en ce cas faire ce 
mortier avec moitié sâble fie moitié ciment. 

Couverture eu rsrdoife . 

Si l’on excepte les couvertures en plomb 5 c en 
cuivre qui ne font point du reffort des couvreurs, 
les plus belles fie les meilleures couvertures font , 
fans contre-dit , celles qui fe font en ardoife. 
Elles forment un plan nês-uni ; quand elles font 
bien exécutées, elles fout impénétrables à la pluie , 
8c elles durent long-temps: elles ont encore l’a- 
vantage de ne point charger les charpentes ; leur 
fcul inconvénient eft qut les grands vents lesfou- 
levent quelquefois, fie même qu’ils les emportent, 
fur-tout quand on emploie de l'ardoife trop mince, 
ou de mauvaife qualité; car il y en a relie qui 
s’atendrit â la pluie, fie qui pourrit fur les bâ- 
timens. L’ardoife s’éclate fort aifément au feu ; 
ce qui les rend d’un mauvais fervice dans les in- 
cendies ; St le vent emportant au loin leurs éclats 
emflamés, peut alors caufer beaucoup de ravage. 
Cela a été la raifon qui a fait défendre cette 
cfpece de couverture dans pluficurs villes d’Alle- 
magne . 

Quoique les ardoifes aient été taillées fur les 
chantiers des carrières, il faut cependant que le 
couvreur, avant de les monter fur un bâtiment , 
les repaiTe toutes les unes après les autres , pour 
leur donner une forme plus régulière . 

Quand on couvre en ardoilé un bâtiment de peu 
de conséquence, tel qu’une ferme, une maifonde 
payl'an, ce qui eft commun dans ie voificage des 
carrières d'ardoiles , on fait les égouts comme 
ceux de tuile. On doit obfcrver que les deux ar- 
doifes de l'égout qui font le doublis 5 c le fous- 
doublis, doivent être posées, les deux chanfreins 
en dehors fie non en dedans. 

Pour faire les égouts pendans i coyaux , on 
a tache fur les chevrons des bouts de chevrons de 
deux pieds 8c demi, ou trois pieds de longueur ; 
on les fait excéder plus ou moins le vif du mur ; 
8c ils font terminés par un larmier. Chaque coyau 
eft ataché fur un chevron par troii forts clous; 
on cloue fur le bout des coyaux 1a chanlate qui 
ne doit point les excéder: on cloue fur la chan- 
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late le doublis Je le fous-doublis fins pureau , Je 
qui doivent faire faillie fur la chanlate de trois 
ou quatre pouces ; enfuite on pofe les ardoifes 
fuivant leur pureau , Je elles font retenues chacune 
par deux ou trois clous. 

Pour faire les égouts retroufsés, cm pofe fur 
l’entablement , qui a deux pouces de faillie fur le 
vif du mur , ou davantage quand on forme une 
corniche t on pofe , dis-je , fur cet entablement , 
avec mortier ou plâtre , un rang de tuiles , auquel 
on donne trois pouces de faillie au delà de l'en- 
tablement ou de la corniche ; fous ce rang de 
tuiles qui forme le fous-doublis , on pofe égale- 
ment avec mortier ou plâtre , un fécond rang de 
tuiles , auquel on donne trois ou quatre pouces de 
faillie au delà du premier rang , ce qui forme le 
doublis ; on pofe encore à mortier un rang d'ar- 
doife qui arafe ce doublis ; enfuite on cloue fur 
la late gui eil portée par les petits coyaux , ou 
fur un filet de plâtre allez épais pour gagner la 
pente du toit ou la hauteur de l’arondiflement de 
l’égout; on cloue, dis-je, les ardoifes auxquelles 
on donne leur pureau. 

Quand on ne fait pas l’entablement en pierre 
de taille ou en plâtre , par défaut de ces matières , 
on y fupplée avec des briques , ce qui vaut en- 
core mieux que le plâtre; Je on peut faire aboutir 
le premier rang d’ardoilcs fur le bord du doublis . 

JD» couvert . 

Quand les égouts font formés, on pofe toutes 
les ardoifes du couvert, en confervant bien régu- 
lièrement le même pureau ; & afin qu’elles fe joi- 
gnent plus exactement, on met toujours en deflus 
la face de l’ardoife où la coupe eil en chanfrein 
& égrignotée; on les atache à la late avec deux 
ou trois clous , dont les têtes doivent être recou - 
vertes par les ardoifes fupérieures. Pour que les 
files d 'ardoifes foient régulièrement droites , on fait 
à chaque rang un trait avec un cordeau pour mar- 
quer l'endroit où les ardoifes doivent aboutir ; Je 
quand il fait trop de vent , on trace avec une 
réglé un trait blanc, & on arange les ardoifes. 

Quand un toit efl plus large à un bout qu’à 
l’autre, on forme des acoinçons qui fe terminent 
à l’égout , Je enfuite on conduit tous les autres 
rangs d’ardoife parallèlement au faîte. 

Des arc tiers . 

Après que le plein toit a été couvert , on tra- 
vaille à couvrir les arêtiers & les contre-arêtiers. 
Pour cela , on forme des approches Je des contre- 
approches, comme nous l’avons déjà dit en par- 
lant de la couverture en tuiles ; • mais comme on 
peut tailler aisément Je proprement l’ardoife , on 
les rogne par le bas , pour que les files d’ardoifes 
puilTenr tomber carrément for l’arêtier, au lieu 
qu'à l’arêtier en tuiles on fait un petit aron- 
di/fement . Outre cela, on fait en forte que les 
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ardoifes des deux côtés de l’arêtier fe touchent 
allez exadement pour que l’eau n’y puiffe pas pé- 
nétrer, Je fans qu'on foit obligé d’y mettre du 
plomb ni du plâtre ; & pour le rendre encore 
moins pénétrabie à l'eau , fe couvreur a foin que 
la file d’ardoifes qui borde l’arêtier du côté où 
le vent foufle le plus , foit un peu plus élevée 
que l’autre ; cependant il met prefque toujours au 
bas de l’arêtier une petite bavete de plomb taillée 
en oreille de chat, à laquelle il donne un peu 
plus de faillie qu’à l'ardoife , Je il fait un ourlet 
au bord de cette bavete. 

Der f al set. 

On couvre ordinairement les ardoifes clouées 
for le faîte avec des bandes de plomb de dix-huit 
pouces de largeur , qu’on retient avec des crochets 

? ui faififlent les bords, Jt qui font clou-s fur le 
àîte; mais en plufieurs endroits, on couvre les 
faîtes tout-â-fait en ardoife, ou , comme l’on dit , 
en lignolet. 

Réparations . 

Les réparations à faire fur les ancienes cou- 
vertures d’ardoifes font de deux fortes: les menuet 
réparations, & les remanlmens <1 tout. 

Dans les premières , il ne s’agit que de fob/litocr 
des ardoifes à celles qui ont été rompues ou déta- 
chées . La difficulté elt de clouer celles qui font 
les plus élevées; Je fi la late e(l pourrie , on 
remet des bouts de lates qu’on atache for les contrô- 
lâtes . 

Quelquefois les couvreurs , après avoir arraché 
les clous d'une ardoife rompue Je en avoir enlevé 
les fragmens , taillent une ardoife neuve & la 
fourenr entre les autres ardoifes pour remplacer 
celle qui étoit rompue fans la clouer. Quand le 
toit eil fort piat, cette ardoife peut lubfitler afTer. 
long-temps en place ; mais quand le toit eft un 
peu roide, elle eil fujete à tomber , ou à être 
dérangée par des coups de vent. C’efl donc une 
négligence dangereufe que de ne pas atacher tou- 
jours l’ardoife ïur les lates . 

Lorfqu’il faut faire les remanîmens à bout ou 
remettre des ardoifes à un égout, on doit écha- 
fauder, ou, fi l’on veut , on fe fert de longues 
écheles qui s'étendent jufque fous l’égout ; mais 
on a foin quelles ne portent point deffus les ar- 
doifes de l’égout , qui fe rompraient fous le poids ; 
Je que le haut de l’échele foit plus écarté de la 
muraille que l’égout ne fait de faillie, fans quoi 
le couvreur ne pouroit avoir afTer de liberté pour 
travailler ; mais il fe procure cette facilité en 
atachant au haut de l’écnelc une chaife renversée, 
comme on voit Fig. jt, PL 11, dont les pieds, 
portant for la muraille au deflbus de l’égout , 
écartent allez le haut de l’échele, pour que le 
couvreur puiffe opérer facilement ; & pour éviter 
que l’écbcle qui ne repofe que for cette chaife, 
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qui > peu de largeur , ns fe renverfe , il pade 
deux perches entre les échelons & les montans de 
l’c'chele pour empêcher de tourner . 

C ouverture en bardeau . 

On appelé bardeau , de petites planches refen- 
dues, comme le merr.iin , mais qui n’ont que douze 
à quatorze pouces de longueur; leur largeur varie . 
Quand ces petites planches ont été fendues dans 
les forêts, on les fait drefler & réduire à quatre 
ou cinq lignes d’épaiffeur par des tonelicrs qui fe 
fervent pour cela d’une doiuire : on fait auffi du 
bardeau arec des douves de vieilles futailles. 
Quand le bardeau a été ainlï travaillé, les cou- 
vreurs l’emploient ,* ils le clouent fur la late 
comme l’ardoifc . Mais pour tailler proprement 
le bardeau & le mettre de largeur, les couvreurs 
fe fervent d’une hachete ; ils le percent avec une 
vrille pour y placer le clou , fans quoi le bardeau 
pouroit fe fendre . Ces petites planches s’emploient 
de la meme maniéré que les ardoifes,& font une 
couverture très-propre ; on en a vu employer fur 
des fléchés de clocher , & fur des moulins : le 
bardeau réfille mieux aux coups de vent que l’ar- 
doife ; mais l’eau s’amâlfe entre le recouvrement , 
& fait pourrir le bardeau alfez promptement , a moins 
qu’il ne foit fait de cœur de chêne de la meil- 
leure qualité. La légèreté de fon poids cfl un des 
principaux avantages de cette couverture. 

En Allemagne Si en Suilfe on fait le bardeau 
avec du fapin , plus ou moins épais , grôfliére- 
ment taillé & fort ferré. Les toits font fort plats, 
pour donner moins de prife au vent ; mais comme 
le bardeau eft léger , on l’atache à la late par le 
moyen d’une entaille ou d’un crochet , ou bien 
on le charge de grôlfes pierres qui le tienent en 
place. 

En Suilfe on met un bardeau fous chaque joint 
de taille pour rendre les couvertures & plus chaudes 
& plus feches , en les défendant du palfage du 
vent & de la pluie . 

Une couverture particulière 4 la ville de Naples, 
eft ce qu’on appelé laftrieo : c’eft une efpece de ci- 
ment dont les terralfes & les delfus des maifons , 
tous en pente, font couverts. Il ell formé avec de 
la chaux & de la terre appelée pozzolane , qui 
font détrempées , broyées & batues 4 différentes 
reprilis . Ce travail ell fort long quand on veut 
le bien faire ; mais il eft très -rare qu’il le foit 
«(fez bien pour n’être pas fujet aux lézardes ou 
autres crevalfes . C’eft cette couverture particulière 
qui procure 4 Naples le fpeâade le plus agréable 
de voir en été la plus grande partie des habitant, 
aptès le coucher du foleil , prendre l’air frais fur 
ces terralfes . Cette efpece de couverture , fans 
être plus coûteufe que celle en tuiles , lui eft in- 
finiment fupérieure , par fa durée & par fon agré- 
ment. 


Couverture en lave . 

Après avoir donné la conftruélion des couver- 
tures en chaume, en tuile, en ardoilé , en bardeau, 
il eft h propos de traiter ici de la couverture en 
lave, pour ne rien omettre de ce qui concerne les 
différentes efpeces de couvertures , & compléter 
l’art du couvreur. Nous fuivrons le Traité de M. 
Courtivron en l’abrégeant . 

La lave propre pour la couverture des bltimens 
dont il va être quellion , n’clt point certe matière 
qui fort à demi vitrifiée des volcans, & à laquelle 
on donne le nom de lave quand elle eft refroidie 
Si figée ; celle dont il s'agit ici , eft une forte 
de pierre plate qui fe détache aifément , Si qui 
fe tire à découvert des carrières, dont elle forme 
la fupcrficie ; (buvent la lave recouvre une pierre 
épailfe , quelquefois un roc vif , & d'autres fois 
encore un gros sable aplani ■ On trouve des car- 
rières de lave dans des lieux élevés , à mi- 
côte , quelquefois même jufqu’au pied des mon- 
tagnes & dans des plaines •• prel'que toute 1a partie 
de la Bourgogne qui eft connue fous le nom de 
bailliage de la Montagne ou de Chaiillon , a 
des carricrec de lave dans les lieux les plus éle- 
vés ; la plaine ée Chanceru en eft route couverte. 
Il y en a auffi en Franche-Comté, en Champagne 
& en Lorraine . Dans toutes ces provinces on s’en 
fert pour couvrir les maifons avec d’autant plus 
de profit , que cette efpece de couverture , qui 
cdûte peu , eft très-l’olide . 

La lave fe tire , comme on vient de le dire , 
des carrières en tables plus ou moins grandes , 
avec une épailTeur différente ; mais le tireur les 
réduit à un pied, dix-huit pouces, ou deux pieds 
de longueur tout au plus , fur autant de largeur, 
& ne lui laiffe jamais plus d’un pouce d’épaiffeur: 
elle peut s'employer avec quatre 4 cinq lignes 
d’épaiffeur Si toutes les autres dimenlions intermé- 
diaires . Au fortir de la carrière , on la difpoie 
par petits tas arondis , rangeant les laves irrégu- 
lièrement les unes fur les autres , Si 1 aillant un 
vide au milieu pour que le foleil & l’air les fai- 
llirent Si les feenent plus aifément . 

La charpente des couvertures en lave doit être 
auffi forte Si conftruite de la même manie» que 
celle des couvertures en tuile , avec cette différence 
pourtant , qu’on ne donne à la hauteur de l’ai- 
guille de la ferme que 1a moitié de 1a largeu 
du bâtiment: fi la charpente avoit plus de roideur, 
les laves y tiendraient moins folidement . Tous 
les bois doivent en être choifis d’un fort équürif- 
fage . Les chevrons ne doivent pas être cfpacés de 
plus d’un pied ou quinze pouces. L'efpecede lare 
qu’on emploie pour la couverture en lave , confifle 
en brins de chene de dix , douze , quatorze ou 
quinze pouces de circonférence par le pied,& de 
douze 4 dix-huit pieds de long . Le charpentier , 
après les avoir fupcrficiélemcnt équâris de deux 
faces, les fcod dans toute leut longueur; le rond 
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ainfi divil'é forme deux laies ; il les atache en 
travers fur les chevrons avec des clous , ou plus 
ordinairement avec des chevilles, à la diltance de 
trois pouces & demi l’un de l’autre , ayant at- 
tention que les bouts des lates portent toujours fur 
U muraille du pignon 8c fur les chevrons , fans 
jamais porter à vide, ce qui attirerait tôt ou tard 
la ruine de la couverture. 

La lave fort brute des mains de l'ouvrier qui 
la tire , & on la tranfporte en cet état au pied 
des maifons qu’elle doit couvrir . Elle ell alors 
d’une forme irre’guliere ; c'elt le couvreur qui la 
taille avec une efpece de petite hachete ou ha- 
chote non tranchante , dont le côté oppofé a la 
forme d’un marteau affex fort pour' câffer les ba- 
vures 8c abatre les angles des laves inégales. Le 
couvreur ne taille à terre que les plus épaiffes qu’il 
doit employer diredement fur les murailles , 8c 
u’il appelé gouttent 8c doublet goutieres : il icur 
onne une forme à peu prés carrée ; il ne taille 
de ces laves épaiffes qu’autant qu’il en faut pour 
faire deux rangs , chacun de la longueur du bâti- 
ment , pour chaque muraille. Il taille les autres 
fur la charpente meme du toit , avec le même 
inilrament . La lave fe monte de main en main 
avec une échele , le long de laquelle il y a autant 
de manoeuvres qu'il en faut pour atteindre depuis 
le tas de laves au pied du bâtiment jufqu'au faite . 
Un couvreur les choifit en bas , 8c les donne au 
manœuvre qui le fuit , 8c elles paffent de main 
en main jufqu’à un fécond couvreur qui les reçoit 
fur le toit 8c les pofe ; favoir les goutieres 8c 
doubles goutieres fur la muraille , 8c les autres 
entre deux laies, de rang en rang jufqu’au faîte, 
de manière qu’elles y foient affujéties , 8c ayant 
foin de charger également les parties oppofees de 
la charpente, de peur qu’un côté plus charge ne 
fît reculer l’autre. 

Comme les murs bien faits ont toujours un talus 
mfenfible, il faut que le toit avance pour les ga- 
rantir de la pluie 8c de la neige . Pour cet effet 
le couvreur commence par mettre fur la muraille 
la double goutiere ou arriere-goutiere , qu’il avance 
de trois à quatre pouces au delà du bord du mur, 
8c fur cette arriere-goutiere il pofe la goutiere en 
l’avançant aulfi le plus qu'il peut , (ans quelle 
rifque de tomber , de forte que l’arriere-goutiere 
fert de bras d’apui à la goutiere même . Le cou- 
vreur aligne la double goutiere 8c la goutiere au 
moyen d un cordeau parallèle au mur tendu par 
deux bâtons ou (iches de fer , fixés aux deux ex- 
trémités de la muraille . Quand le couvreur à po- 
sé fes goutieres, 8c employé fur la muraille deux 
rangs des laves les plus épai(Tes,il garnit lesrangs 
fupérieurs jufqu'ati faîte avec les laves qui font 
entre les lates; il les taille à mefure avec la ha- 
chete ou le marteau , il aligne les rangs paral- 
lèlement au premier tiré au cordeau , ayant foin 
que le joint de deux Iavc$ tombe toujours fur le 
milieu , à peu près , de la lave inférieure , 8c 
couvrant chaque rang avec une petite retraite de 
Arts Cr Mf tiers . Tome U. 
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deux ou trois pouces . La lave fe met à plat fur 
les lates , elle y tient par fon propre poids .■ chaque 
rang eft arrêté par le rang fupérieur qui pefe fur 
lui . La couverture fe termine au faîte par deux 
rangs de laves mifes fur la réunion des deux cô- 
tés du couvert t au moins c’eft ainfi que fe fait 
le faîtage des granges 8c des maifons des payfans. 
Les particuliers plus foigneux de la confervation 
de leurs bâtiment, y mettent des faîtières de tuile 
comme aux couvertures en tuile , 8c les affu- 
jétiffenc en les pofant fur un bon lit de 
mortier ; d’autres font les faîtieres de pierres de 
tailles larges de huit ou dix pouces , 8c grôffiére- 
ment arondies ; cette façon ell peut-être la meil- 
leure dans les lieux où la pierre de taille ell à 
bon marché . Les laves qui couvrent les pignons 
doivent -avancer de quelques pouces comme les 
goutieres . 

Cette couverture en lave ell peu coôtcufe , elle 
réfillc à toutes les intempéries de l’air , 8c l’on 
en a vu durer jufqu’j près de quatre-vingts ans , 
fans avoir eu befoin de réparation . 

Couverture d'une feule pièce . 

En 1780 , on a fait à Paris l'effai d’une nou- 
vele efpece de couverture, où il n’entre, ni char- 
pente , ni tuile . Cette couverture ell d’une feule 
pièce . C’ell une compofition de mâche-fer , de 
tuilot pilé , 8c de chaux , qu’on mêle bien en- 
femble , 8c dont on fait un très-folide mortier . 
Avec cette efpece de pâte , on forme , au moyen 
d'un bâtis qui la fupporte 8c qui fe retire enfuite, 
une calote de la figure 8c de l’étendue qu’exige le 
bâtiment . On la tient plus épaille vers les grôs 
murs qui lui fervent d’apui , 8c l’on diminue fon 
cpaiffeur jufqu’au fommet du comble . Cette pâte 
devient très-dure en fe féchant ; on la peint en 
huile , 8c en cet état elle peut réfifter à toutes 
les injures de l’air. On voit à Paris une couver- 
ture femblablc peinte en vert , à côté du bâti- 
ment neuf de Sainte Genévieve . On prétend que 
ces fortes de couvertures auraient l'avantage de 
durer plus long temps que les autres , fans exiger 
de réparations , 8c d’être exemptes de l’atteinte 
du feu ; ce qui les rendrait très-proprrs à couvrir 
des granges , 8c généralement tous les. lieux où 
les incendies font ic plus à craindre . 

Nous avons décrit à l’article du Ciment , les 
couvertures que l’on fait en terralTcs avec le ci- 
ment de feu M. Loriot 8c celui de M. d’Eitienne. 

Det Échafaudage t des Couvnurt , 

Les couvreurs fe fervent quelquefois des écha- 
fauds de maçons; mais communément ils s'écha- 
faudent fur des chevalets de pied ou des chevalets 
rampans, Fig. 17 8c 18, PI. 1 du Couvnur , qu’il» 
atachent avec des cordages aux pannes ou autres 
pièces de la charpente du toit . Ces chevalets for- 
ment une coofole dont le côté perpendiculaire 
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s’jpuie contre le mot & contre le toit . Ces che- 1 
valets fe mettent à dix ou douze pieds les uns 
des autres , & foutienent une échele qu’on couche 
fut la branche horizontale de ces chevalets . On 
étend des planches fur les échelons des écheles , 
en forte que le couvreur peut travailler , ou aJTis , 
ou à genoux , ou debout , félon latitude qui lui 
paraît le plus commode. 

Le couvreur fe ferr encore de petits chevalets 
ou traquets , qu’il a tache avec des cordes aux 
chevrons , de manière que le côte' pofe fur la 
partie du toit qui efi déjà couverte , & pour ne 
pas rompre les ardoifes on ajoute de minces tra- 
verfes de bois ; on couche de même des écheles 
de des planches fur ces traquets. 

On ne monte les ardoifes fur le bâtiment qu’à 
mofure qu’on doit les employer ; on les -pofe fur 
l’c'chafaud , ou fur des écurir/ueis ou chats, cfpeces 
de cailles ou de chevalets qu’on acroche aux lates. 
Quand on ne fait que des réparations , on met 
les ardoifes dans une petite cailfe qu’on fufpend à 
une corde. 

Pour les couvertures en tuile , les couvreurs 
montent fur la late qui leur fert d’efcalier , ou 
fur des écheles garnies d’un rouleau de natte ou 
de paille , qu’ils atachent à la late ; & quand le 
toit ell bordé de chéneaux de plomb, ils y mettent 
le pied de leur échele . 

S’agit-il de réparer une couverture , le couvreur 
fort par une lucarne avec une échele légère qu’il 
couche fur le toit ; ou s’il n’y a pas de lucarne , 
il fait deux trous à la couverture , à grande dif- 
tance , l’un au delTus de l’autre ; il atache l’échele 
à la late ; & quand elle ell affermie dans fa po- 
fition , il a la facilité d’attirer d’autres écbcles , de 
les lier enfemble, d’atteindre le faîte, de fe mettre 
à califourchon delTus & de travailler. 

Si le toit cil fort plat , il faut fe fervir d’écheles 
légères , garnies en tête & en queue de rouleaux 
de paille. 

Si le toit ef! roide , on fe fert d’une corde 
nouée pour y travailler . Alors le couvreur atache à 
chacune de fes jambes un / trier de cuir, compofé 
de deux /ambiers retenus par des jaretieres ; ces 
jambiers fe réunifient à un crochet de fer qui 
s’acroche aux nceuds de la corde , & à la même 
corde on atache une fellete fur laquelle le couvreur 
s’affeoit . 

Le couvreur qui s’élève à l’aide d’une corde 
nouée , cil obligé de décrocher l’un après l’autre les 
deux étriers atachcs à fes jambes , puis la fellete , 
pour les remonter à un nœud fupérieur ; ce qui 
cfi une opération afiez longue. 

Quand les réparations à faire font à un comble, 
le couvreur jete une corde nouée par-defius le 
faîte , & deux ouvriers peuvent travailler en 
même temps de chaque côté du toit ; C la répa- 
ration n’eft que d’un cité , on atache la corde 
nouée à une échele , ou à tel autre point d’apui 
qui efi au cité oppofé. 

Si la réparation cfi fur une croupe , on atache 
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la corde nouée à l’aiguille, & l’on peut ainii tra- 
vailler fur les trois faces de la croupe . 

Quant aux pavillons & aux fléchés de clochers , 
comme il s’y trouve ordinairement quelque petit 
oeil de boeuf en plomb placé vers l’endroit le 
plus élevé de la charpente , on paffe par-là une 
corde de moyene grôffcur. Le couvreur monte fur 
cette corde jufqu’a l’oeil de bœuf, puis tenant de 
la main droite une autre petite corde nouée , nom- 
mée le fouet , il la jete le plus haut qu’il le peut 
pour embrafier la fléché . Enfuite avec une late 
qu’il tient de la main gauche , il tâche d’atraper 
le bout de la corde , & lorfqu’il l’a faifi , il lie 
autour de la fléché les deux bouts du fouet le plus 
ferré qu'il efi poflible ; il s’élève peu à peu en 
répétant certe manoeuvre jufqu’au haut de l’aiguille 
oh il atache fa corde nouée . 11 fait alors la ré- 
paration convenable ; mais quand il s'agit de de- 
feendre , il faut détacher la corde nouée du haut 
de ta fléché , Sc pour cet effet atacher la petite 
corde nouée au defious de l’amortificment avec un 
virbouqutt qui efi formé d’une anfe de ficele dans 
laquelle paffe une autre anfe de la même ficele 
qui reçoit une cheville faite d’un bois dur & bien 
graiffé : au grès bout de cette cheville efi atachée 
une autre ficele qui defeend jufqu’à l’œil de bœuf. 
Or , ce virbouquer étant araché au fouet, il fa- 
cilite au couvreur le moyen de defeendre . Arivé 
à l’œil de bœuf , il s’atache à la grôffe corde 
nouée qui pafle en cet endroit ; il tire à lui la pe- 
tite corde qui tient à la cheville du virbouquer , 
Sc le fouet ne tenant plus à rien , tombe de 
fon propre poids . Voyez Fig. 29 , Planche II du 
Couvreur. Une précaution effentiele du couvreur , 
quand il defeend fur le fouet , efi de ne pas 
acrocher la ficele atachée à la cheville graiffée , 
car fi cette cheville venoit à fortir de f.i boucle ; 
il tomberait . Il faut encore , quand il s’établit 
fur 1a grôffe corde nouée , qu’il prene garde de 
faire tombez fur lui le fouet en tirant la cheville 
du virbouquet. 

Les écheles des couvreurs font ordinairement de 
bois blanc & fort légères. Les rouleaux dont on 
garnit les écheles , font de paille longue ou de 
paille nattée. 

Communauté des Couvreurs . 

Les flatuts des couvreurs font anciens & fans 
date , & ont été renouvelés par lettres patentes 
do roi Charles IX, au mois de juillet 1^66. 

Quatre jurés & gardes gouvernent cette com- 
munauté, indiquent les a/femblés, font lesvifites. 
Il y en a deux d’élus tous les ans par les autres 
maîtres Sc anciens bacheliers , en préfence & 
du confentement du procureur du roi du châ- 
telet . 

Chaque maître ne peut avoir qu’un apprenti » 
non marié , obligé pour fix ans . 

Lorfque l’apprenti a fervi trois ans ,fi le maître 
veut le faire travailler à journée Sc jouir de fon 
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travail , il faut qu'il ait fait expérience devant les 
jurés & gardes . 

Suivant les (laruts , l'apprenti gâgne la première 
année vingt fous par jour , & Tes années Vi- 
vantes , deux fous de plus aufli par jour , juf- 
qu’à la fixieme , qu’il gâgne trente fous fans être 
logé ni nouri. 

Le chef-d’œuvre eft exigé de l’afpirant à la 
maitrife. 

Les couvreurs qui travaillent fur les rues, en- 
courent une amende s’ils ne mettent pas des dé- 
fenfes au lieu oii ils travaillent pour avertir les 
paffans . 

L’édit du mois d’août 1776 , réunir cette com- 
munauté Il celle des plombiers , carreleurs & pa- 
veurs . Les droits de réception font taxés 1 yoo 
liv. 

On compte 1 Paris environ cent Visante maîtres 
couvreurs . 

L’explication Vivante des planches & le voca- 
bulaire des termes de l’Art du Couvreur, achève- 
ront d’en donner une connoiffance fuffifante , en 
rendant fenfibles les opérations , & rapelant les 
procédés que nous venons de décrire. 

Expia a lion /unie des Planches de l'Art 
du Couvreur . 

Planche I , Fie. 1 , bâtiment b la couverture 
duquel on travaille. 

Fig. a, architefte qui donne des ordres au prin- 
cipal ouvrier. 

Fig. 3, manœuvre qui prépare le plâtre pour 
le gâcher. 

Fig. 4, manœuvre qui porte aux ouvriers le 
plâtre gâché. 

. Fig. 5, ouvrier qui balaye les places oh l’on 
doit employer le plâtre. 

Fig. 6 , ouvrier qui pofe les tuiles fur le latis . 

Fig. 7, ouvrier qui pofe les faltieres. 

Fig. 8 , marteau à couper . 

Fig. ç , marteau â hacher. 

Fig. to , contre-latoir . 

Fig. 1 1 , enclume fur laquelle on coupe les ar- 
doifes . 

Fig. 12, marteau â couper l’ardoife . 

Fig. 13, tenailles. 

Fig. t4, tire-ciou. 

Fig. 1 J , oifeau . 

Fig. 16 , marrelet . 

Fig. 17 , chevalet . 

Fig. 18, chevalet rampant. 

Fig. 19, truele. 

Fig. 20, auge â gâcher. 

Planche II , couverture en chaume, en tuile, en 
ardoifes, & cUvelopemens . 

Fig. 1 , ofier long pour lier les javeles . 

Fig. 2, grandes javeles liées par des enlâcemens 
d’olier . 
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Fig. 3 , couflinet pour faire les égouts . 

Fig, 4 , ouvrier qui monte des javeles fur le 
toit. 

Fig. 5 , coupe d'un toit oh l'on voit le faite 
de la charpente & deux chevrons chevalés deffus. 

Fig. 6 , javele vue par fon épaiffeur. 

Couverture en tuile , 

Fig. 7 , une chanlate . e , le bord épais . h , 
le bord tranchant . B , le bout d’une membrure 
deflinée â être refendue en chanlate par le trait 
CD. 

Fig. 8 , coupe d’un toit. 

Fig. 9, égout pendant. 

iv- 10, toit vu de face. 

Fig. 1 1 , contre-latoir . 

Fig. 1 2 , tuiles plates vues en différons fens . 

Fig. 13 , arangement des tuiles pour un toit & 
claire-voie . 

Fig. 14, approche & contre - approche auprès 
des arêtiers. 

Fig. 15 , file de tuiles creufes que l’on met 
quelquefois fur les arêtiers . 

Fig. 16, faîtières a, mifes en places avec leur 
mortier h . 

Fig. 17 , deux bâtiment qui tombent l’un fur 
l’autre à angle droit pour former une noue. 

Fig. 18 , autre noue formée par le bâtiment 
CDEF, qui fe jete fur le bâtiment AB . 

Fig. 19 , toit d’un pavillon, pour faire conce- 
voir qu’on ne peut pas faire exafleraent cette 
couverture fans tuiles girooées. 

Fie. 20 , muraille couverte avec des tuiles & 
des faîtières. 

Fig. 21, égout pendant.», le chanlate-chevron. 
h , une chantare. r, les deux ardoifes de l’égout. 

F'g- 22 , égout pendant établi fur des coyaux b. 

Fig. 23 , égout retrouffé avec les coyaux . 

Fig. 24, égout retrouffé , affis fur des briques, 
au heu d’entablemens de pierres de taille. 

Fig. 25, toit couvert d'ardoifes. 

Fig. 16 , couverture d’inégale largeur , dont les 
rangs d’ardoifes font pourtant parallèles au faîte. 

Fig. 27 , faîtage en ardoifes . 

Fig. 28, couvreur qui monte à la corde nouée. 
A, lellete fur laquelle il eft affis. B, étrier dont 
il fe fert pour monter. 

rjs - . 29, couvreur qui monte jufqu’à la pointe 
de la fléché d’un clocher . Il pafle d’abord une 

?rôffe corde nouée par les lucarnes A , qui font 
aites auiii haut que la charpente a pu le per- 
mettre . Parvenu fans difficulté â cette hauteur 
pour s'élever jufqu’à l’amortiffement qui eff à la 
pointe, il a une corde nouée , légère , & de bon 
chanvre B , la tenant de la main droite comme 
on voit en C , & portant le bras droit en avant 
comme en D, il envelope la pointe de la fléché 
avec cetfe corde le plus haut qu’il peut , comme 
vers E ; il atrape le bout de cette corde avec une 
1 laie , & il lie 1 a partie C avec 1 a partie , £ le 
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plus ferré qu’il lui eft poffible ; il fe tranfporte 
enfuite fur cette petite corde , & il s'élève le plus 
qu’il peut ;il prend l'autre bout F de cette même 
corde, & la jetant plus haut, il gigue peu à peu 
l’amortiffement ; alors il atache fa griffe corde 
nouée avec une anfe de corde D A , Fig. jo , & 
& une cheville de bois dur B qu’il paffe dedans ; 
quand il a fait fa réparation , il defcend fur cette 

VOCABULAIRE des Termes 

A Coinçons ; parties de charpente qu’on ajoute 
à un toit quand il eff plus large à un bout qu’à 
l’autre . 

Aiguille ou poinçon du toit ; c’eff la partie 
qui s'élève de huit à neuf pouces au deffus du 
toit. 

Aile de mouche ; forte de clou pour atacher 
la late. 

Aissantes , a iss i s ou bandeaux ; c’eff le nom 

ue les couvreurs donnent à de très-petits ais faits 

c douves , ou d'autres bouts de planches minces 
dont on courre les chaumières à la campagne . 
Cette couverture eff légère . On s’en fcrt auffi pour 
les hangards , fur-tout quand la tuile eff rare. Il 
faut que les aillantes fuient fans aubier, fans quoi 
elles le poorriroient- Elles demandent beaucoup de 
clous . 11 ne feroit pas mal de les peindre . On 
regagne toutes ces petites dépenfes fur la grêffe 
charpente qui peut être moins forte. 

Approches & conthe - approches ; nom que 
les couvreurs donnent aux tuiles dont ils diminuent 
la largeur en s’approchant des bords ou arêtiers 
du toit. 

Ardoise; forte de pierre qui fe divife par feuil- 
lets minces , dont on couvre les toits . 

Arêtiers ; ce font les angles' faillans qui 
bordent les coupes du loit par deux arrêtes. 

Asseau , Assete ou Machete ; outil de cou- 
vreur : e’eft une forte de marteau dont la tête 
courbée en portion de cercle , porte d’un côté un 
tranchant pour couper les lates , de l'autre une 
furface plate pour fraper les clous ; on fe fert de 
cet outil pour later. 

Auoe ; efpece de caille de bois qui fcrt à porter 
le mortier & à gâcher le plâtre . L’auge des cou- 
vreurs eff à peu prés comme celle des maçons, à 
l’exception qu’elle eff beaucoup plus petite. 

Bardeaux ; petits morceaux de merrain débité 
en lates de dix à douze pouces de long fur fix à 
fept de large , dont on fe fert pour couvrir des 
bâtimens peu confidérables . Si ces lates font faites 
de douves de vieilles futailles, on les appelé auffi 
des bardtaux . 

Bordure ; c’eff dans les couvertures de chaume, 
les javeles garnies de leur lien de paille , ou 
liées avec des harts , qu’on met fur les bords du 
bâtiment . 

Bouloir ou Rabot ; perche à l’extrémité de 
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griffe corde jufqu’à la hauteur des lucarnes A , 
Fig. zp, & quand il s’ell établi fur la corde 
nouée qui paffe par les lucarnes, il tire la ficele, 
Fig. 30 , C , qui répond à la cheville B ; & 
ayant dégagé cette cheville de l’anfede corde où il 
l’avoit partie, la corde nouée tombe d’elle-méme . 

Fig. 31 , chaife renverfée & atachée au haut 
d’une échele fervant à réparer les égouts. 

ufith dans F Art du Couvreur. 


laquelle on met une tète ou morceau de bois 
rond , pour remuer & bouler la chaux avec le 
ciment . 

Bouriqijets ou Ch ats ;efpeccs de chevalets légers, 
fur lefquels le couvreur met l'ardoife pour l’avoir 
à portée de lui . 

Brandir lis chevrons ; c’eft les affermir. 

Brocher ; c’eff mettre de la tuile en pile fur 
des lates , entre les chevrons . 

Cabanes ; petits bitimens grôffiers . 

Ckanlate; madrier refendu diagonalement d’une 
arrête à l’autre , qui fert à former les égouts 
pendans . 

Chaperon ; petit toit qu’on met fur un mnr 
pour empêcher que l’eau ne le pénétré . 

Chats ou Bouriouets ; nom d’une forte de 
petits chevalets à l'ulàge des couvreurs . 

Chaume ; c’eft le pied de la paille qui relie fui 
le champ après la moiffon . 

Chevaler les chevrons , c’eff les croifer. 

Chevalets; efpeces de cocfoles faites avec des 
planches légères , que les couvreurs atachent avec 
des cordes aux bois de la charpente , 8c fur lef- 
quelles ils s'échafaudent. 

Les couvreurs donnent le même nom à des 
paquets de paille qu’ils mettent fous leurs écheles, 
en travaillant aux combles, & fur-tout à ceux en 
ardoife . 

Claire-voie ( couvrir à ) ; c'eft laiffer d’une 
tuile à l’autre la diftance du tiers de la largeur 
de la tuile . 

Contae-lates; ce font des lates carrées, qu’on 
cloue fur la late parallèlement aux chevrons . 

Contre - latoir ; cet outil eff de fer ; il eff 
long d’un pied ou environ , fur quatre à cinq 
lignes en carré , terminé d’un bout par un crochet 
qui fert à tirer la laie , & rraverfé de l’autre par 
une cheville qui lui tient lieu de poignée . 

Corde nouEe; grôffe corde avec des noeuds qui 
arrêtent les crochets des étriers & de la fel- 
lete . 

Coussinet; rouleau de paille nattée, que les 
couvreurs atachent fous les pieds de leurs écheles, 
pour les empêcher de gliffer; ces écheles en font 
appelées (chtlts <1 ce«/pwr. 

Couverture; ce terme s’entend, foit de la ma- 
tière , foit de la maniéré dont on couvre un bâti- 
ment. 
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CouVêrture A. la mi-voie j ccite où l’on laiiïe 
du jour entre les tuiles. 

Couvreur; ouvrier à qui il ell permis de cou- 
vrir les maifons, en qualité de membre de la 
communauté de ce nom. 

Coyaux ; petits bouts de chevrons qu’on cloue 
fur les chevrons qui pofent fur l’entablement, pour 
porter le toit en dehors . 

Crochets ou nez des tuiles ; petite éminence 
de terre cuite, qu’on ménage aux tuiles plates 
pour les acrocher i la late . 

Cuivre (lames de), avec lefquelles on couvre 
certains édifices publics. 

Défense ; c’etl une corde i laquelle les cou- 
vreurs s’atachent lorfqu’ils vont fur quelque toit 
où il y a du danger : il fe dit aulTi d'une corde 
au bout de laquelle ils fufpendent une late, & 
la laiflent pendre de deffus les toits pour avertir 
les paflans dans la rue qu’il travaillent fur 1a 
maifon . 

Dépecées (tuiles); on appelé ainft des tuiles 
échancrées. 

Doustts ; ranp de toiles qui s’acrochent au 
cours de lates immédiatement au deffus de la 
chanlate. 

Échafauds dis couvreurs ; ce font des efpeces 
de confoles ou des chevalets de pieds qu’ils atachent 
avec des cordages à la charpente du toit . 

ÉcHEIE A COUSSINET, Voj/ex COUSSINET. 

Échandole ; petit ais de merrain dont on couvre 
les maifons en différons lieux de France, 

Égout ; c’eff le bord inférieur du toit où fe 
rend l’eau de pluie. On fait des égouts en 
chaume, en tuile, en ardoife. 

Enclume des couvreurs; celle fur laquelle 
ils taillent l’ardoife , ell faite en forme Je T, 
dont la branche de deffbus ell un peu cintrée fur 
le champ , & pointue . 

Enfaîteau; tuile creufe plus large & plus éva- 
fée i un bout que par l’autre, qu’on nomme 
aulfi, à caufe de fa forme, oreille de chat. 

Essai) ; petit ais qu’on emploie dans la cou- 
verture des toits . 

Étriers & Jambière ; l’étrier ell de cuir, & 
compofé de deux jambiers , dont une partie parte 
fous la plante du pied ,8c que le couvreur atache 
à fa jambe par deux jaretieres ; les jambière fe 
réunifient h un crochet de fes qu’on arrête aux 
noeuds de la corde. 

Faîte; c’eff l’arrête où fe réunifient en haut 
deux toits. 

FaItiere ; c’ell ainfi qu’on appelé des tuiles 
cintrées dont on fait le faîtage des combles : on 
les fcelle en plâtre en forme de crête de coq . 
On s’en fert aulfi fur les combles couverts en ar- 
doifes, lorfqu’on ne veut pas faire la dépenfe de 
faîtage de plomb. 

Fenêtre ; ouverture qu’on fait dans le pignon 
d’un toit de chaume pour tenir lieu de lucarne . 

Filet ; c’eff le plâtre qui fe met au haut du 
comble qui porte contre un mur , comme les appentis . 
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Fouet ; corde nouée légère , dont le couvreur 
fe fert pour monter aux clochers. 

CiRONEirs ( tuiles ) ; qui font plus étroites par 
un bout que par l'autre. 

Glaïeul; plante marécageufe employée quelque- 
fois au lieu de chaume à couvrir les toits. 

Goltier es ; creux qui fe forment fur un toit 
de chaume, caufés par l’écoulement des eaux. 

Hachete ; outil pour tailler la lave dont on 
fe fert en certains endroits pour faire des couver- 
tures . 

Hart ; jeune branche d’ofier & d'arhre encore 
verte, qu’on tord fur elle-même, & qui fert à" 
faire des liens artez farts 8c de bonne durée. 

Jambiers, Voye~ Étriers. 

JaVele; bote de chaume faite avec des brins 
arangés parallèlement les uns aux autres . Les ja- 
veles faîtières doivent être plus grandes que les 
autres . 

Javeler, ou couvrir de chaume. 

Lastrico ; forte de couverture connue â Naples, 
avec un ciment fait de chaux 8c de pozzolane. 

Lates ; petites pièces de bois dont fe fervent 
les couvreurs pour mettre fous les tuiles afin de 
les tenir fur la charpente des combles des maifons. 

Late carrée doit être de ccrur de bois de chêne, 
fans aubier; les couvreurs s'en fervent pour la 
tuile ; elle doit porter fur quatre chevrons 8c être 
atachée avec quatre clous.' c’eff ce qu’on appelé 
des quatre à la date. 

Contre -late eft une late de même qu'on met au 
milieu de l’efpace d’un chevron à un autre, rtc 
qui eff atachée avec un clou de deux en deux aux 
lates. 

Laves ; pierres plates 8c minces , dont on fe 
fert dans plufeurs provinces pour couvrir les bâti- 
ment . 

LutsoNER les lates ; c’eft les clouer de 
façon qu’elles n’aboutirtent pas toutes fur le même 
chevron . 

Lignolet (ouvrier en) ; c’eft couvrir les faites 
tout-à-fait en ardoife. 

Manteau ; faire un manteau â un toit de chaume , 
c’eff mettre fur toute la couverture une couche de 
chaume neuf. 

Marteau A ardoise; il fert â tailler l’ardoife, 
8c â la percer ou piquer pour faire les trous des 
clous. 

Martelet; petit marteau avec un long manche 
de bois, qui lcrt aux couvreurs pour tailler la 
tuile . 

Masse ; forte de plante marécageufe employée 
dans certains pays , au lieu de chaume ou de ro- 
féaux , pour faire des couvertures ; mais elle n’ell 
pas aulfi bonne . 

Merrain; morceaux de bois de chêne fendu, 
8c approprié en parties régulières. 

Monter la tuile; en terme de couvreur, c’eft 
jeter trois tuiles couchées l’une fur l'autre â un 
compagnon monté fur une échele, le dos apoié 
I contre les échelons, qui les reçoit 8c les donne i 
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un ttoifieme plus élevé de trois ou quatre éche- 
lons, & ce troifiemeà un quatrième ou au couvreur 
qui doit brocher la tuile lur le toit. 

Nez ou crochet de le tuile ; c’eft la petite 
éminence qui fert à l’acrocher aux lates. 

Nicoteue ; morceaux d’une tuile fendue en 
atre , dont les couvreurs fe fervent aux folins 
vu liées. 

Nolets ; tuiles crcufes formant des canaux pour 
couvrir les lucarnes «Se égouter les eaux . Félibien 
dit que ces nolets font aulfi les noues ou enfonce* 
mens de deux combles qui fe rencontrent. 

* Noue; c'eft l’angle formé par la rencontre de 
deux toits qui fe )etent l’un fur l’autre, 8t for- 
ment une goutiere. 

Nouete ; tuile bordée d'une arrête qu'on emploie 
dans plufieuas pays. 

Nouuet ; piece de charpente qui forme le fond 
de la noue. 

Oiseau; petite auge dans laquelle on porte le 
mortier. 

Orgnes ; javelcs de chaume placées horizon- 
talement lune à côté de l'autre. 

Pannes ; pièces de bois qui foutienent tes 
chevrons d’une couverture. 

Pointes; tuiles hachées dont on a retranché plus 
du tiers dans leur longueur. 

Pureau ; c’eli la partie apparente d’une javele , 
d’une tuile, d’une ardoife,qui n’cli pas recouverte 
par les fupérieures , 8 c qui couvre le rang de delTous . 

Recherche de couverture ; c’eli Ta réparation 
d’une couverture où l’on met quelques tuiles ou 
ardoifes à ta place de celles qui manquent, & la 
réfection des tuilces, folins , arêtiers St autres 
plâtres . 

RemanIment A bout ; cela s'entend de l’ou- 
vrage qu’on fait fur une couverture, lorfqu’cm la 
découvre entièrement , qu’on la late de neuf, & 
qu’on la recouvre de la même tuile , ou au défaut 
de l’anciene, de nouvel? . Le remaniaient fe paye 
ordinairement à la toile carrée de 36 pieds de 
fuperficie par toife. 

Remplir ; c’eil ajouter entre les lates du bâtis 
un nouveau cours de laies. 

Renvers ; manière de faire le» faîtes dans les 
couverts d'ardoife. 

RfroTEAux ; tuiles fendues en travers, qu’on 
emploie aux folins. 

Rivets ; c’eli le bord du toit qui fe termine i 
un pignon . 

Roseau ; plante marécageufe qn’on emploie en 
certains pays, au lieu de chaume, pour faire des 
couvertures de bâtiment . 

Rouleaux ; ce font des poignées de paille longue , 
ou de paille nattée, dont les couvreurs garnifent 
leurs écheles . 

Ruélée; c’eli, quand un toit aboutit à on mur 
plus élevé, le tranchis qu’on recouvre d’uo filet 
de plâtre. 

Solin oe plâtre, ou Soifment ; efptce de ra- 
Tilement qu’oo fait pour fouttnir l’égout d’un toit . 
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Sols-douelis ; rang de tuiles qu’on pofe 1 plat 
pour former un égout de mortier . 

Subgronde ; les couvreurs donnent le nom de 
fubgrondt aux faillies qu'ils font au bas des cou- 
vertures , pour rejeter les eaux pluviales loin du 
mur & empêcher qu’elles ne l'endomageot. 

Terrasse de bAtiment; c’eft la couverture d’un 
bâtiment en plate-forme . On la fait de plomb ou 
de dalles de pierre. Telles font les temflés du 
périltyle du Louvre &“de l’Obiervatoire . Celle-ci 
ell pavée de pierres à fufii , â bain de mortier de 
ciment & de cbaux . 

Terre grasse; terre argilleufe employée en 
certains pays pour faire des couvertures de bâtiment. 

Tiercine; piece de tuile ou morceau de tuile 
fendue en longueur, St employée au batélement. 

Tire-clou ; c’efl un outil de fer plat St dentelé 
de deux côtés , en forme de crémaillère , pour 
tirer les clous qui atachent les ardoifes. Le manche 
de cet outil eil coudé carrément en deflus . Les 
couvreurs s’en fervent avec beaucoup d’utilité ; car 
en pilTant cet outil entre deux ardoifes , fes dent? 
prenent St acrochent les clous, Sc en frapant du 
marteau fur le manebe du tire-clou, les couvreurs 
attirent les clous à eux. 

Tour de l’échele ; les couvreurs appelé et ainC 
un efpace entre deux mafures, allez large pour y 
placer leurs écheles, afin d’en réparer les toits. 

Tourie ; mote de terre bitumineufe ; on emploie 
la tourbe dans certains pays , pour faire des cou- 
vertures de bâtiment . 

Tranchis; rang de tuiles qui termine un toit, 
en aboutiffant fur un pignon ou fur un arêtier. 

Triquet ; c’eil un petit chevalet que le couvreur 
atache avec des cordes aux chevrons de la char- 
pente du toit. 

Travée ; c’efl un certain efpace (comme de fix 
toifes carrées ) for lequel on eltime un ouvrage de 
couverture , ou de maconerie . 

Tricosines ; tuiles fendues dans leur longueur. 

Truele; le couvreur fe fert de trois efpeces de 
trueies ; faroir , i°. la truele br/t/e qui eil trian- 
gulaire , 8c dont le manche s’élève perpendiculaire- 
ment au milieu : elle fert â grater le plâtre ; a*, 
la truele du pUerter , qui eft de cuivre & aroodie 
par le bout ; |*. la truele pour le mortier , qui efl 
de fer 8c qui fe termine en pointe . 

Tuile ; carreau de terre cuite dont on fait les 
couvertures : il y en a de plates , de creufes , de 
gironées. 

Tïphu ou Masse ; plante marécagenfe dont on 
fe fert en certains pays pour faire des couvertures 
de bâtiment . 

V i raoc qu f T ,* cheville qui feit â arrêter la 
corde nouée â l’amortiffement d’une fléché de clocher . 

Volige ; nom qu’on donne à la late d’ardoife , 
qui eft deux fois plus large que 1 a carrée . La 
late volige a la même longueur & épaiiTeur que 
la carrée. 

Vues de taItiiris ; ouvertures qu’eu pratique 
fur les toits. 
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CUISINIER TRAITEUR (Art du), 

PÂTISSIER RÔTISSEUR. 


^JÂüS ne prétendons pas faire un traité 
complet de cet art , ou de ces arts (impies dans 
leurs principes, mais infinis dans leurs détails, & 
suffi variés que les goûts & les caprices des nations 
& des particuliers , St. que les effais des officiers 
de bouche . 

Contentons-nous d’en donner une légère con- 
noiffance , 8c. après avoir exposé ce qui concerne 
les communautés qui les exercent , & tracé l’ex- 
plication de quelques planches relatives au travail 
du pôtilfier , nous expofuns fomroairemenr dans 
une table générale alphabétique , commune à ces 
trois branches de l’art de préparer les comeftibles , 
un nombre fuffifant de procédés , avec leur voca- 
bulaire, leur théorie & leur pratique. 

La cuifme , cet art de flater le goût , ce luxe , 
j'ai luis dire cette luxure de bonne chere dont on 
fait tant de cas , efl ce qu'on nomme dans le 
monde la tut fine par excellence . Montagne la 
définit plus brièvement la fcience de la gueule ; & 
M. de la Mothe le Vayer , la gafîrologie . Tous 
ces termes défignent proprement le fecret réduit 
en méthode favante , de faire manger au delà du 
neceflaire ; car la cuifine des gens Cabres ou 
pauvres , ne fignifie que l'art le plus commun 
d’apprêter les mets pour fatisfairc aux befoins de 
la vie. 

Le laitage, le miel , les fruits de la terre, les 
légumes aflaifooés de Tel , les pains cuits fous la 
cendre , furent la nouriture des premiers peuples 
du monde . Ils ufoient fans autre rafinemenr de 
ces bienfaits de la nature , & ils n’en étoient 
que plus forts , plus robufies , & moins exposés 
aux maladies. Les viandes bouillies, grillées , rôties , 
ou les poiflons cuits dans l’eau , fuccéderent ; on 
en prit avec modération , la lanté n’en foufrit 
point , la tempérance régnoit encore , l’appétit 
feul régloit le temps & le nombre des repas. 

Mais cette tempérance ne fut pas de longue 
durée ; l’habitude de manger toujours les mêmes 
chofes , & à peu près apprêtées de la même ma- 
niéré , enfanta le dégoût ; le dégoût fit naître la 
curiofité , la curiolîté fit faire des expériences , 
l’expérience amena la fenfualité ; l'homme goûta , 
effaya , diverfifia , choifit, & parvint h fe faire un 
art de l'aftion la plus (impie & la plus naturele. 

Les Afiatiques , plus voluptueux que les autres 
peuples , employèrent les premiers , dans la prépa- 
ration de leure mets , toutes les produftions de 
leurs climats ; le commerce porta ces produirons I 
chez leurs rotfins , l'homme courant après les | 


richeffes , n’en aima la jouiflance que pour fournir 
à fa volupté, & pour changer une fitnple& bonne 
nouriture en d’autres plus abondantes , plus variées , 
plus fenfuélement apprêtées , & par conséquent 
plus nuifibics 1 la fanté : c’ell ainfi que la délica- 
teffe des .tables palta de l’Afic aux autres peuples 
de la terre . Les Perfes communiquèrent aux 
Grecs cette branche de luxe , à laquelle les fages 
législateurs de Lacédémone s’oppaferent toujours 
avec vigueur. 

Les Romains devenus riches & puiffans , fecou- 
erent le joug de leurs ancienes loix, quitetent leur 
vie frugale , & goûtèrent l’art de la bonne chere : 
T une coquus ( dit Tite-Live, 1. xxxix. ) vilijjimum 
axtiquic mancipium , eflimaùo ne & ufu , in pretia 
effi ; & quod tninijïerntm fuerat , ars baberi capta : 
vix tamen ilia , qua tune confpiciebantur , femina 
rrattt futur a luxiiria . Ce n’étoit-U que de légers 
commenccmens . de la fenfualité de la table, 
qu’ils pouffèrent bientôt au plus haut période de 
dépenfe&de corruption. Il faut lire dans Sénèque 
le portrait qu’il en fait ; je dis élans Sénèque , 
parce que fa sévérité , ou fa bile fi l’on veut , 
nous apprend bien des chofes fur cette matière , 
que des efprits plus indulgeps pour les défauts de 
leur fiecie , palfem ordinairement fous filence . 
On ne voyoit , nous dit-il , que des Sibarites 
couchés molement fur leurs lits , contemplant la 
magnificence de leurs tables , fatisfaifanr leurs 
oreilles des concerts les plus harmonieux , leur vue 
des fpeâades les plus chartnans , leur odorat des 
parfums les plus exquis, Scieur palais des viandes 
les plus délicates . Mollibus , lenibufque fomentit 
totum laceffitur corpus ; & ne nares intérim ceffent, 
odoriius varies inficitur locus ipfe , in quo luxuria 
parentatur . En effet , c’eft des Romains que vient 
l’ufage de la multiplicité des fervices,&i’établilfe- 
ment de ces domelliques qu’on nomme échanfons, 
maUres-d'hùtel , écuyers tranchons , &c. Mais leurs 
cuifmiers fur -tout ctoient des gens imporrans , 
recherchés , confidérés , gagés à proportion de leur 
mérite , c’cfi-i-dire , de leur prééminence dant cet 
art flateur & pernicieux , qui bien loin de confcrver 
la vie , produit une fource imarifiable de maux. 
Il y avoit à Rome tel artifte en cuifine , à qui 
l’on payoir quatre talens par année , qui font au 
calcul du dofteur Bernard 804 livres flerling , 
environ içoco livres de notre monoie . Antoine 
fût fi content d’un de fes coifiniers , dans un repas 
donné à la reine Cléopâtre , qu’il lui acorda une 
ville pour récompenfc. 
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Ces gens-là aiguifoient l’appétit Je leurs maîtres 
par le nombre, Ta force, la diverfité des ragoûts, 
& ils avoient étendu cette diverfité jufqu'à faire 
changer de figure A tous les morceaux quiîs 
vouloient apprêter ; ils imitoienr les poiffons ou on 
ddfiroit & qu'on ne pouvoir pas avoir , en donnant 
à d'autres ' poiflons le même goût Se la même 
forme de ceux que le climat ou la faifon refufoient 
à la' sourmsndife . I.e cuifinier de Trimalcion 
compoloit même de cette maniéré , avec de la 
chair de poilfon , des animaux différons , des 
•pigeons ramiers , de$ tourtereles , des poulardes , 
Crc. Athdnde parle d’un cochon A demi rôti , 
préparé par un cuifinier qui avoir eu l’adrcffe de 
le vider & de le farcir fans l’éventrer. 

Du temps d’Auguffe, les Siciliens l’emportèrent 
fur les autres dans l’excellence de cet art trompeur ; 
c’eft pourquoi il n’y avoit point à Rome de table 
-délicate qui ne fût fervie par des gens de cette 
nation : 

• . • ' l 

No» ficutt dopes 
Duicem tlaborabunt faporem . 

dit Horace. Apicius, qui vivoit fous Trajan , avoit 
trouvé le feeret de conferver les huîtres fraîches ; 
il en envoya d'Italie à ce prince pendant qu’il 
étoit au pays des Parthes , & elles étoient encore 
très-faines quand elles ariverent : aufli le nom 
d’Apicius long-temps affeêté à divers ragoûts , fit 
une efpece de fefte parmi les gourmands de Rome . 
II ne faut point douter que le nom de quelque 
voluptueux de cette capitale , mieux placé à la 
fuite d'un ragoût qu’à la tête d’un livre , ne 
s’immortalife plus sûrement par fon cuifinier que 
par fon imprimeur. 

Les Italiens ont hérité les premiers des débris 
de la cuifine romaine ; ce font eux qui ont fait 
cnnnoître aux François la bonne chere , dont 
plufieurs de nos rois tentèrent de réprimer l'excès 
par des édits ; mais enfin elle triompha des loix 
fous le régné de Henri II ; alors les cuifiniers de 
delà les monts , vinrent s’établir en France , & 
c’eff une des moindres obligations que nous ayons 
à cette foule d'Italiens corrompus , qui fervirent 
à la cour Catherine de Médicis . 

]'ai vu , dit Montagne , parmi nous , un de ces 
arriftes qui avoit fervi le cardinal Caraffe : il me 
fit un difeours de cette fcience de gueule avec 
une gravité & contenante magiffrale , comme s’il 
eût parlé de quelque grand point de Théologie ; 
•il me déchifra les différences d’appétit, celui qu'on 
a à jeun , & celui qu’on a après le fécond & tiers 
fervice ; les moyens tantôt de lui plaire , tantôt 
de l’éveiller & piquer ; la police des fauces , 
premièrement en général , & puis particularifam 
les qualités des ingrédient & leurs effets , les 
différences des faiades félon leur befoin , la façon 
de les orner & embélir pour les rendre encore 
plus plaifantes à la vue : enfuitc il entra en matière 
/'ur l’ordre du fervice, plein de belles .& importantes 
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confidérations , & tout cela enfié de riches îc 
magnifiques paroles , & de celles-là même qu’on 
emploie à traiter du gouvernement d’un empire . 
Il m’eft fou verni de mon homme: 

Hoc ftlfum tjl , hoc adufium ejl , hoc lautum eft 
p arum: 

lllud reBe ; iterum fie mémento . Tin. Adelph. 

„ Cela eft trop falé ; ceci eft brûlé ) cela n’eft 
„ pas allez relevé : ceci eft fort bien apprêté , 
„ fouvenez-vons de le faire de même une autre 
„ fois „ • . . - - 

Les François faififlant les faveurs qui doivent 
dominer dans chaque ragoût , furpafferent bientôt 
leurs maîtres , & les firent oublier : dès-lors , 
comme s’ils s’etoient défié d’eux-mêmes fur les 
chofes importantes , il femble qu’ils n’ont rien 
trouvé de fi fiateur que de voir le goût de leur 
cuifine l'emporter fur celui des autres royaumes 
opulent, & régner fans concurrence du feptentrion 
au midi . 

Il eft vrai cependant que grâces aux mœurs & 
à la corruption générale , tous les pays riches ont 
des Lucullus qui concourent par leur exemple à 
perpétuer l’amour de la bonne chere. On s’acorde 
allez à défigurer de cent maniérés différentes les 
mets que donne la nature , lefquels par ce moyen 
perdent leur bonne qualité , & font , fi on peut le 
dire , autant de poifons dateurs préparés pour 
détruiré' le tempérament, & pour abréger le cours 
de la vie. 

Ainfi la cuifine fimple dans les premiers âges 
du monde, devenue plus composée & plus rafinée 
de fiecle en Gecle , tantôt dans un lieu , tantôt 
dans l’autre , eft aéluélement une étude , une 
fcience des plus pénibles, fur laquelle nous voyons 
paroître fans ceiïe de nouveaux traités , fous les 
noms de Cuifinier François , Cuifinier royal , 
Cuifinier moderne , Dons de Cornus , École des 
officiers de houc/x , & beaucoup d'autres qui , 
changeant perpétuélement de méthode , prouvent 
allez qu’il eft impoffible de réduire à un ordre 
fixe , ce que le caprice des hommes & le dérégle- 
ment de leur goût recherchent , inventent , ima- 
ginenr , pour marquer les alimens . 

Il faut pourtant convenir que nous devons à 
l'art de Ja cuifine beaucoup de préparations d’une 
grande utilité , & qui méritent l'examen des 
Phyficiens . De ces préparations , les unes fe 
raportent à la confervation des alimens , & d’autres 
à les rendre de plus facile digeftion . 

La confervation des alimens eft un point très- 
important . Jndépendament de la difete dont les 
régions les plus fertiles font quelquefois afligées , 
les voyages de long cours exigent néccffairement 
cette confervation . La mc'thoae pour y parvenir 
eft là même par raport aux alimens du régné vé- 
gétal , comme à l’égard des alimens du régné 
animal . Cette méthode dépend de l’addition , ou 
de la fouftraâion de quelques parties qui tendent 
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C U I 

à empêcher Iz corruption ce dernier moyen de 
conferver les atimens tires des animaux , eft le 
plus fimple . Il confifte dans la defticcation qui 
s’opère à feu lent & doux , & dans’ les pays 
chauds à la chaleur du foleil . C’efl,par exemple, 
de cette dernicre maniéré qu'on, fait deftêchee les 
poilTons qui fervent enfuite de nouriture. 

On peut aufli fouftraire aux fucs des animaux 
toute leur humiditd fuperflue , & la leur rendre à 
propos ; puifqu’ils font mucilage , ils peuvent 
éprouver cette vieilli rude : de là vient l’invention 
des gelées & des tableces de viande , qui foufrent 
le traafpott des voyages de long cours ; mais 
comme ces tabletes. ne font pas fans addition , 
elles apartienent plus particuliérement à l’cfpece 
de confervation qui eft très -ordinaire , & qui fe 
fait par l’addition de quelque corps étranger , ca- 
pable d’éloigner ia putréfaSion par lui - même : 
e’eft ce qae produifent le foi marin & le fel 
commun . Les acides végétaux , le vinaigre , les 
fucs de verjus , de citron , de limon , &c. font 
encore propres à cet eflët , parce qu’ils refferrent 
les folides des animaux fur lefquels on les em- 
ploie, ôc rendent leur union plus intime & moins 
dilToluble . 

On conferve aulli les viandes tirées des animaux 
par des fels volatils atténués par la déflagration 
des végétaux , 8c par des fiels acides volatils mêlés 
intimement avec une huile fort atténuée -, tels 
font les alimens fumés: mais cette préparation eft 
compofée de ia defticcation qui en fait une grande 
partie . Cependant il eft certain que l’huile qui 
fort de la fumée , & ces fels très-fubtils prenant 
la place de l’eau qui s'évapore du corps de la 
viande , doivent la rendre beaucoup moins alté- 
rable . L’expérience le démontre tous les jours, 
car les viandes & les poiflbns que l'on prépare de 
cette façon fc gardent davantage -que par toute 
autre méthode. 

Il eft plulieurs autres maniérés de conferver les 
alimens ; mais comme elles font fondées fur les 
mêmes principes , je ne m’y dois pas arrêter . 
Ainfi en cuifant les viandes , fait qu’on les farte 
bouillir, ou rôtir , on les conferve toujours mieux 
«ju 'autrement , parce qu’on retranche beaucoup de 
leur mucilage . On peut aufli conferver pendant 
quelque temps les parties des animaux & les vé- 
gétaux , fous la graille , fous l'huile , fous les fucs 
dépurés, qui empêchent leur fermentation ou leur 
pourriture en les défendant de l’air extérieur . 
Enfin les aromatiques, tels que le poivre , les é- 
pices , font des confervatifs d'autant plus ufités , 
qu’ils donnent ordinairement une faveur agréable 
aux alimens .- cependant il eft rare que le fel 
n’entre pas pour beaucoup dans cette préparation. 
Ajoutons que 1a defticcation concourt toujours ou 
prefque toujours avec les aromatiques , pour les 
alimens qu’t» veut long-temps conferver. 

Dans ce qui concerne l’art de rendre les alimens 
des deux régnés plu» faciles à digérer , la pre- 
mière réglé en ufage eft une préparation de feu 
Finança ■ Tome l. 
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préalable 8c forte, fur- tout à l’égard des viande», 
parce que les fibres de ia chair crue adhèrent trop 
fortement enfemble pour que l’eftomac des hommes 
puiffe les féparer , & que le mucilage qui les 
joint , a befoin d’une atténuation confidérable , 
afin d être plus foluble 8c de digeftion plus aifée • 
C'ett pourquoi on emploie l’dbuliition dans quelque 
liquide, comme dans l’eau, dans l’huile, dans le 
vin , & c. ou l'aêtion d’un feu fec qui les rôtit & 
les cuit dans leur fuc intérieur . 

L'addition des différentes fubftances qu’on joint 
à cette première préparation , concourt encore à 
faciliter la digeftion , ou à fervit de correétif. 
L’alfaifonement le plus ordinaire pour faciliter la 
digeftion , eft le fel , qui en petite dofe irrite 
légèrement l’eftomac , augmente Ion aâion & la 
fécrérion des liqueurs . Tout correSif confifte à 
donner aux alimens le caradere d’altération con- 
traire à leur excès particulier. 

Mais à l'égard de la fcience de la gueule , (ï 
cultivée , qui ne s’exerce qu’à réveiller l'appétit 
par l’apprêt déguifé des alimens , comme j’ai dit 
ci-dcffus ce qu'on devoit penfer de ces fortes de 
recherches expérimentales de fenfualité , je me 
contente d’ajouter ici , que quelqu’agréablcs que 
puiftent être les ragoûts préparés par le luxe en 
tout pays , fuivant les caprices de la gajlrolosie , 
il eft certain que ce* ragoôts font plutôt des ef- 
peces de poifons, que des alimens utiles & propres 
ê la confervation de la fantd . On trouvera dans 
l’Fffti fur lit aliment , par M. Lorry , célébré 
médecin de ia faculté de Paris , une judicîeufe 
théorie phyfiologique fur cette matière. 

Comme dans les apprêts de la cuifine , on doit 
confulter au moins autant la famé que le goût 
des convives , il n’eft pas indifl'érent de commencer 
par donner ici quelques aphorifmcs que M. Chey- 
ne , médecin Anglois , établit dans fon Sjfai fur 
ta maniéré de conferver la famé . 11 fait coufifter 
le mérite des alimens dans une digeftion facile . 
C’eft d’après ce principe qu’il en déduit ainfi leurs 
divers degrés de bonté. 

1 °. Les animaux & les végéteaux qui vièneot 
le plus promptement en maturité , font d’une 
digeftion plus facile que ceux qui font plus long- 
temps à fc former. 

a’. Ceux qui font plus petits dans leur cfpece, 
font moins difficiles à digérer que les grands. 

J*. Ceux qui font d’une fubftanee feene , charnue 
& fibreufe , font plus digeftibics que ceux qoi font 
huileux , gras & vifqueux . 

4 °. Ceux qui ont une fubftanee blanche , plut 
que ceux qui ont une couleur vive. 

5 *. Ceux qui font d’un goût doux 8c agtéable , 
plus que ceux qui ont un goût fort piquant & 
aromatique . 

6°. Les animaux terreftres plus que les poi/fons . 

7 *. Les animaux qui vivent de végétaux 8c d’au- 
tres alimens légers, plus que ceux qui fe nourilfcnt 
de chair ou d’alimcns durs & pefans . 

8°. Toute la volaille engrainée , le bétail nouri 
S 
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dans l'érable , 8c même les végétaux ftitifî ou 
venus artificiélemcnt fur couche .tendent plus à la 

r trcfaétion , & par conféquent font moins propres 
la nouriture de l'homme que ceux qui font 
nouris & élevés d’une maniéré naturele. 

Nous diîlinguerons encore , avec l'Auteur des 
Dons de Cornus , la cuifine ancienc & la cuifine 
moderne . Ce qu’on entend par la cuifine an- 
ciene, efl un apprêt fort compofé , & tris -re- 
cherché des alimens que les François aiment , mile 
■n vogue par toute l’Europe , & qu’on fuivoit 
prefque généralement il y a trente à quarante ans . 
La cuifine moderne établie fur l’anciene , avec 
moins d’appareil & moins d’embaras , quoiqu’avec 
autant de variété , ell plus fimple , plus propre , 
plus délicate, St. peut-être encore plus favante . 

L’anciene cuifine étoit fort compliquée & d’un 
détail infini ; la cuifine moderne ell: une efpece de 
chimie. 

La fcience de l’habile euifinier confifie à décom- 
pofer & ii quinteffencier les viandes , à en tirer 
des fucs nourilfans , 8c pourtant légers ; à les mêler 
& les confondre enfemble , de façon que rien ne 
domine & que tout fe falfe fentir ; enfin à les 
rendre fi homogènes , que de leurs diverfes faveurs 
il ne réfulte qu’un goût fin 8c piquant , 8c une 
harmonie de tous les goûts réunis enfemble . Tel 
efl le fin du métier & le grand oeuvre en fait de 
cuifine. 

Il faut de plus , qu’un bon euifinier conuoific 
exaflemcnt les propriétés de tout ce qu’il emploie 
pour pouvoir corriger ou perfeêlioner les alimens 
que la nature nous préfente tout bruts ; qu’il ait 
avec cela la tête faine , le goût sûr , & le palais 
délicat pour combiner habilement & les ingrédient 
& les dofes . L’alTaifonement ell l’écueil des mé- 
diocres cuifiniers , 8c la partie de leur travail qui 
demande le plus d’attention . Le fel , le poivre , 
& les autres épices doivent être ménagés & dif- 
penfes par une main légère que l’intelligence 
conduife. 

Ajoutons aux qualités d’un bon euifinier l’adreffe 
de la main pour opérer proprement , 8c ce qu’un 
ancien recomande , une étude aflidue du goût de 
fon maître . 

Nanxpte co-s uns domini débet habert gulam . 

Mautial. 

Aujourd’hoi on France , dans les bonnes tables , 
l’on boit peu de vin,& l’on exige que l’afiaifone- 
ment des mers foit prefque infcniible ; l’on en a 
proferir les épices, le fucre, le fafran , & c. ; l’on 
demande peu de plats, mais fins 8c délicats , peu 
de ragoûts & beaucoup de hors-d’œuvre. Les cui- 
finiers de certaines grandes maifons fervent par 
fémefires, 8c ne boivent pas de vin de peur de fe 
blafer le goût. 

Dans quelques cuifines de Paris, on a introduit, 
par économie , le digefieur ou la marmite de Pap'tn . 
Cette marmite efl hermétiquement fermée ; par 
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fon moyen on tire en peu de temps & 1 peu de 
frais , le fuc des os mêmes , & l'on réduit en 
gelée les nerfs . Mais l'ul'age de cette marmite, 
pouroit être dangereux fi elle étoit entièrement de 
cuivre jaûne, c’efl pourquoi l’on confeilie de ré- 
tamer , ou plutôt de la doubler avec une lame 
d'argent fin, comme on le pratique dans la plate- 
rie angloife de nouvele invention , dont nous 
parlerons dans la fuite des arts de ce Diftionaire. 

Ce digefieur de Papin , difons-nous , ell une forto 
de vaiffeau , dans lequel on met de la viande avec 
autant d’eau qu’il en faut pour le remplir exaéie- 
ment ; après quoi on le ferme à vis avec un cou- 
vercle , de maniéré que l’air extérieur ne puifiè 
s'y communiquer ; mettant enfuite cette machine 
fur deux ou trois charbons rouges, ou même l’ex- 
pofant Amplement à l’aftion d’un petit feu de 
lampe , la viande en fix ou huit minutes fe trouve 
réduite en une pulpe , ou plutôt en une liqueuy 
parfaite ; & poulTant un peu le feu ou feulement 
en le frittant agir tel qu’il efi , quelques minutes 
de plus, les os les plus durs fe transforment en 
pulpe ou en gelée . On attribue cet effet à l’exac- 
titude avec laquelle cette machine cil fermée ; 
comme elle ne permet ni l’entrée ni la fortie de 
l’air , les fecoulTes occafionées par la dilatation 8c 
les ofcillations de l’air renfermé dans la chair , 
font uniformes 8c três-vigoureufes ; celles de l’air 
qui en ell forti , jointes à celui qui étoit dans le 
vafe autour de la viande dans le temps qu’on l’a 
fermé , font aufiî très-fortes ; 8c plus il ell é- 
chaufé , plus fa raréfaflkm empêchée par les 
parois qui ne cedent point, le fait réagir en ma- 
nière de pilon fur la matière réfillante contenue ; 
moyénant quoi la dillolution s’en fait 8c s’acheve, 
tout fe trouve converti en un fluide qui paroît 
homogène, 8c en un mélange de particules aqueo- 
l'cs , lalines , huileufes , 6 c autres li inrimément 
adhérentes , qu’elles ne font prefque plus fépa- 
rables. Quand ce mélange efl chaud, il rettemble 
à une liqueur 8c A une gelée; lorfqu’il ell froid; 
fa confillance cil proporrionce à la quantité da 
viande ou d’os que l’eau a difTous. 

De la Paierie de Cuifine. 

On entend par baterie de cuifine , tous les uten- 
files qui peuvent fervir 1 la cuifine , foit de fer , 
foit de cuivre, de potain , 8c autres métaux & ma- 
tières . Dans une fignification moins étendue , ce 
mot s entend feulement des utcnfiles de cuivre , 
comme chaudrons , chaudières , tourtières , fon- 
taines, marmites, cuillères grandes ou petites, co- 
quemars , poiflbnieres 8c autres femblables . Ce 
mot vient de celui de batte parce que tous ces 
ouvrages font barus au marteau . 

C’ell une vérité reconue depuis long-temps & 
amplement démontrée par plufieurs habiles méde- 
cins , que les utenfiles , tant de cuivre ordinaire 
que de cuivre jaûne, dont on fe fert pour faire la 
cuifine, font extrêmement mai-fains 8c nuifibles. 
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Le vert-de-gris, que mal-gré tous les foins on ne 
fauroit éviter , cil un poifon fort & certain , lequel 
s'il ne donne pas la mort fur le champ, caufe ce- 
pendant peu à peu, & par la fuite, des indifpo- 
litions & des maladies qui abrègent la vie de 
l'homme. 

Par cette raifon on a mûrement penfc aux moyens 
de prévenir des fuites fi fàcheufes , & toujours infe- 
parables de l’ufage des Menhirs de cuivre, & on 
a jugé nécelTaire dans certains endroits de les abolir 
entièrement . 

Pour les remplacer nous avons une quantité fuffi- 
fante de fer , qui non feulement eh un métal égale- 
ment propre i cet ufage , mais dont plufieurs na- 
tions ont déjà commencé à fe fervir fort avanta- 
geufement . 

Le fer, au furplus , eil extrêmement falutaire 
au corps humain . La rouille de ce métal ne caufe 
aucun mal ; les «enfiles qu’on en fabrique pou- 
ront être étamcs aulfr facilement que ceux de 
cuivre. 

Dans leur ufage , on n’a pas befoin non plus 
d’une fi grande quantité de charbon de de bois , 
ce qui ne lailfe pas de faire un objet 'pour ceux 

Î iui font attentifs 1 l'économie de à l'épargne daas 
eur maifon. 

La différence enfin qu’il y a entre le prix du 
cuivre de celui du fer, doit procurer une épargne 
confidérabie dans l’achat de ces meubles indifpen- 
fables . 

M. Wex , fecrétaire du Duc de Saxe -Gotha, 
ayant obtenu un privilège exdufif pour l’étamage 
des urcnfilcs de 1er, iugea à propos d’annoncer 
fon fécrcr. Voici un abrégé du contenu de l’ou- 
vrage qu'il a donné fur ce fujet. 

Il commence par prouver , ce qui n’eft plus 
guère contefté, qnc les utenfiles de cuivre font 
dangereux pour la fanré, à caufe du vert-de-gris 
qui s’en détache pour l’ordinaire. II remarque en 
même temps que la maniéré commune d’étamer les 
utenfiles n’eil pas moins nuifible que le cuivre 
même, parce qu’on y mêle le plomb avec l’étain'. 
Pour remédier à cet inconvénient , il a imaginé un 
fel alkali avec lequel on peut fixer le plus fin 
étain d’Angleterre fur les utenfiles de fer batu , 
fans poix , fans colophane de fans fel ammoniac , 
de même fans qu’il loir nécelTaire de le pafier par 
le feu , ou de le racler ; de forte que toutes les 
fois que l’on veut rétamer ces utenfiles de fer, on 
le peut faire avec le même fel alkali. L’auteur 
prétend qu’on ne peut pas fe difpenfer d’étamer 
les utenfiles de fer non plus que ceux de cuivre , 
parce que, dit-il, dés qu’on y cuit quelque chofe 
d’acide ou même de l’eau pure, il s’y atache un 
tartre qui change un peu la couleur des mets. 11 
prouve que les différentes maniérés d’étamer qu’on 
a imaginées , pour prévenir les inconvéniens de la 
méthode ordinaire & de celle que les Turcs em- 
ploient, font très-nuifibles . 

> Il ajoute <jue fon fel alkali efi rrês-bon pour 
l’eftomac, quon peut le prendre contre les fièvres 
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malignes, qui! efi moins coûteux ic plus durable 
que l’étamage ordinaire. Il allure que quiconque 
achérera une câiferole de fa fabrique , n’aura jamais 
befoin d’en acheter une autre. Il offre de vendre 
de ce fel alkali i qui en voudra , à 40 liv. la 
livre . Tous les chaudroniers peuvent étamer avec 
cefei alkali, fans fc fervir de leurs outils ordinaires, 
fans racler ni paffer par le feu . Il n’y a d'autres 
préparations que de laver les utenfiles avec du 
slble & de 1 eau . On peut au /fi s’en fervir peur 
l’étamage des utenfiles de fer fondu . 11 ne faut 
qu’une demi-once de ce fel pour étamer une affet 
grande câfierole avec l’étain le plus fin d’Angleterre. 

Nous avons dit qu’on a imaginé de doubler les 
«enfiles & vafes de cuivre avec des lames d’ar- 
gent : on a aurti , depuis peu , trouvé le moyen de 
les recouvrir avec des lames de fer; procédés que 
nous détaillerons dans la fuite de ce Diêiionaire . 

Traiteur ; cuifinier public qui donne à manger 
chez lui , & qui tient (ailes & maifons propres à 
faire noces & feftint. 

Il y a à Paris une communauté de maîtres queux 
cuifinier s pertes cbùpes & traiteurs . 

Les llatuts de cette communauté font du régné 
de Henri IV, du mois de mars 1599, confirmés 
par Louis XIII en décembre réii, par Louis XIV 
en juin 1645 & en août 1663, regiilrésen Parle- 
ment le ig janvier tdé4- 

11 y a dans cette communauté quatre jurés , 
dont deux font élus tous les ans le 15 oétobre ; 
mais pour l’être, il faut avoir été adminiftrateur 
de la confrérie oc bûtonier d’icelle. Ils font tenus 
de faire leur raport dans les vingt-quatre heure» 
des contraventions & abus . Les vilites font réglées 
à quatre par an , & les bacheliers n’en payent 
point. Il y a auffi quatre adminillrateurs de la 
confrérie , fous l’invocation de la Nativité de la 
Sainte Vierge, dont deux font élus tous les ans le 

5 feptembre . Ils font repus de fe trouver tous les 
dimanches à la melfe d’icelle, tenir regi/tre de ceux 
qui ont rendu le pain béni & payé la confrérie. 
Après la reddition de leurs comptes, au lieu de 
feilins ils payent pour ladite confrérie 75 livres . 

Les maîtres, les veuves & les compagnons , 
payent tous les ans vingt fous chacun puur les 
droits de ladite confrérie ; de plus les maîtres & 
les veuves doivent le jour de la fête fournir un 
cierge de deux livres, û peine d’amende. Il e(î dû 
à ladite confrérie fept fous fix deniers par chaque 
noce & feflin entrepris par les maîtres ou raai- 
trcfles . 

L’apprenti/rage eff de trois ans. Chaque maître ne 
peut avoir qu'un apprenti , encore faut-il que ledit 
maître (bit établi , qu’il oe foit au fervice , gages 

6 apointemens de qui que ce foit , car en ce cas , 
les brevets feroienr nu!s,& ledit maître condamné 
en zoo livres d’amende . 

Les veuves jouiffent des mêmes privilèges que 
leur mari. 

Nul apprenti ne peut être reçu maître qu’il n’ait 
fait à fes dépens le chef-d’œuvre ordoné par Us 
S ij 
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jurés. C* chef-d'œuvre fe fait en U nuifon de 
l’un d’eux alternativement , en préfence des anciens 
bacheliers & maîtres adminilirateuts de la con- 
frérie . .... 

Les fils de maîtres font exempts du cher-d œuvre 
& de l’expérience , pourvu qu’iis aient fervi leur 
pere , ou l’un defdits maîtres , pendant deux ans . 

L’afpirant à la maitrife elf difpenfé de l’ap- 
premiffage lorfqu’il eft muni d'un certificat , comme 
fl a été employé fur les états des maifons de Sa 
Majefté, Reines, Princes & Princeffes, ou de 
fervice de trois années dans une maifoa bien 
montée . 

Aucuas maîtres ne peuvent prendre une enfeigne 
pareille â celle de leur confrère ou approchante 
d’icelle, ni entreprendre les uns fur les autres pour 
les marchés, à peine de 200 livres d’amende. 

Par arrêt du Parlement du 19 janvier 1746 , il 
eft fait défenfes aux traiteurs d’employer dans 
leurs feftins des viandes piquées de lard fin , fi elles 
ne font pas achetées des rôtiffeurs; peuvent feule- 
ment , lefdits traiteurs, larder de grôs lard les 
volailles & gibiers qu’ils emploient dans leurs ragoûts, 
dans lesquels ils ne peuvent employer que la vo- 
laille ou gibier , foit jeune ou vieux , qu’ils ont 
acheté chez les râtiffeurs. 

La patrone des maîtres euifiniess traiteurs , eft 
la Nativité de la Sainte Vierge aux Saints Innocens. 

Par édit du mois d’août 1776 , les cuifiniers 
traiteurs râtiffeurs font réunis dans une feule & 
même communauté, & leuts droits de réception 
font fixés à 600 livres. 

rJiiJfur , 

Le Pâtissier eft celui qui fait & vend de la 
pâtifferie . 

On diftingue dans la pâtifferie les pâtes oràmaircr 
& les pâtes feuilletées. 

La pâte ordinaire fe fait avec de la farine , de 
l’eau, du heure & du Tel délayes enfemble. 

La pâte feuilletée ne différé de cette première 
qu’en ce qu’au lieu de délayer tous les ingrédient 
à ia fois , on commence d’abord par délayer avec 
l’eau la farine & le fel , & pat donner même une 
certaine confiftance à U pâte avant d’y mettre le 
beure . On ne met le heure qu’en le tournent plu- 
fieurs fois avec la pâte , c’elt-â-dire , en le tra- 
vaillant â diverfes repri lies fnt le tour à pâte, par 
le moyen d'un rouleau de bois deftiné â cet 
ufage . 

Le tonr â pâte n’eft autre chofe qu’une forte 
table qui a des bords de trois côtés. 

Si l’on veut, par exemple, faite un pâté de 
quatre ou cinq livres de viande, on prend le quart 
d’un boilleau de farine, une once de fel, & cinq 
quarterons de heure. 

On met la farine fur Je tour à pâte en forme 
de cercle; on y ajoute le beure, le fel , & la 

J juantité d’eau fuffifante pour délayer le tout en- 
emblc. On pétrit biens tous ces ingrédient; & 


C U I 


quand on s’aperçoit que la pâte eft réduite k une 
cerraine confiftance, on la tourne trois fois, c’eft- 
à-dire, qu’on la change trois fois de place fur le 
tour en la preffant avec la paume de la main . 

La pâte étant faite , on prépare la viande ; oa 
la bat fortement fur un hachoir; on 1a larde; on 
en fait enfuite un rond de quatre doigts d’épaiffeur ; 
on l'ale â demi la furface de la viande ; & c’elt 
cette furface qui doit porter fur le fond du pâté. 

Pour dieffer le pâté, on prend une feuille de 
papier, on la frote avec du heure, & on 1a mec 
fur une planche; on coupe la moitié de la pâte 
qui a été faite pour former le fond du pâté; on 
la moule, c’eft-â-dire, qu’on en forme une efpece 
de boule qu’on aplatit enfuite avec le rouleau 
jufqu’â ce qu’elle foit réduite â i’épaiffeur d’un 
pouce environ; pour lors on l’étend fur la feuille 
de papier ; après quoi on renverfo la viande fur 
& au milieu du fond ; on achevé d'affaiibner la 
viande, & onia couvre de plufienrs bardes de lard 
bien minces ; on prend enfuite le relie de ia pâte 
pour faire le deffos du pâté; on la moule & on 
l’arondit avec le rouleau, comme on a fait pour 
le fond ; mais on obferve de faire le deftus plus 
mince & moins grand que le deiïous. 

Après ces différentes opérations, on mouille 1 ex- 
cédent de la pâte dndeffous, qni n’eft point occupé 
par la viande, & on applique le deftus fur la 
viande ; enfuite on fait joindre du deffous avec le 
bord du deffuv, ce qui forme la hauteur & la cir- 
conférence du pâté ; après quoi on le mouille en 
entier, & on y forme un rebord en le pinçant 
tout autour avec les doigts. 

Le pâté étant dreffé, on y met un faut couvercle 
de pâte feuilletée, fur lequel on fait tel defftin 
qu'on veut, foit avec ia pointe du couteau , ou 
avec divers inftrumens de fer-blanc propres à cet 
ufage , on fait anlfi un deffein tout autour du pâté ; 
on le dore avec un oeuf bien batu, & on le met 
an four, oît il doit relier environ deux heures, 
plus ou moins , fuivant fa grâffeur . 

La communauté des Pâtifliers Oublient & fei - 
fours île pain i cacheter , elf une des plus ancienes 
de celles qui foat établies â Paris. Elle exiftoit 
fous Philippe I, qui régaoit en 1060 , de fut con- 
firmée par Philippe V, Charles VI, Vil & VIH, 
en janvier 1321 , feptembre 1330, oélob/e 1400 & 
1480. C’ell des ftaruts de ce temps que les 34 ar- 
ticles de ceux donnés par Charles IX en i$66 , 
regitlrés le 10 février 1567, conformément Sc en 
conféquence de l’ordonance d’Orléans , ont été tirés , 
même augmentés de nouveau ; lefquels ont été 
confirmés par Henri 111 , par lettres patentes du 
mois de mai 1578; par Henri IV, pat celies du 
mois de juin 1594, & autres de juillet 1598; par 
Louis XIII, par celles de février de oélobfe 1612; 
par Lotis XIV, par celles du mois de mai 1653 , 
les fufdits trente-quatre articles augmentés de dix 
autres fuivant les lettres patentes du même Roi , 
dn 18 min 1707, regiftréos en Parlement le 2 
décembre fuivant . Enfin , en conséquence de la 
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déclaration du rot Louis XV , du 17 feptembre 
1723, au fujet du droit de confirmation & avène- 
ment à la courone , ils onc obtenu un arrêt du 
confeil du mois de feptembre 1741. 

Il y a dans eette communauté un fyndic rece- 
veur qui s'élit tous les ans , Se pris à tour de rôle 
du nombre de ceux qui ont paffé les charges. Il 
peut être continue. 

Il y a quatre jurés, dont deux font élus tous 
les ans; ils font deux ans en charge, fie pour une 
fois feulement. 

Le comptable eft ou le fyndic receveur , ou l’un 
des quatre jurés, au choix des anciens , fuivant 
l’arrêt du confeil du 18 juin 1749. 

II y a environ 100 maîtres établis à Paris. 

L’apprentiflage ell de cinq ans . Trois mois d’ab- 
fence contre la volonté du maître, cillent Sc anulent 
le brevet , quelque temps que l’apprenti ait 
déjà fervi, à l’exception de ceux qui s’engagent , 
dont le temps ell fofpendu. 

Le maître ne peut avoir plus de deux apprentis 

1 la fois ; il ell obligé d’avertir les jurés de la 
préfentation defdits apprentis, même de faire enre- 
giltrer leur brevet au bureau , un mois au piu- 
tard apres la paflation d’iceui ; de ne peut avoir 
aucun Alloué. 

Les jurés font tenus de fe trouver tous les pre- 
miers vendredis de chaque mois au bureau. 

Les garçons ou compagnons doivent demeurer 
chez les maîtres tout le temps doot ils font conve- 
nus , Se ne peuvent même fortir qu’après l'an 
expiré, fuivant la déclaration du Roi , du mois 
de mai 1653 , rcgillrée le 10 juin fuivant ; elle 
fait auffi défenfe aux autres maîtres 8c veuves 
de les prendre à leur fcrvice que le premier n’y 
cunfente . 

Les compagnons ne peuvent fortir de chez leurs 
maîtres fans ravoir averti quinze jours devant, Il 
peine de payer la dépenfe par eux faite au logis 
de leur dernier maître pendant leur fervice. 

Sont obligés les compagnons , fuivant l’arrêt du 

2 feptembre 1750 , da prendre un certificat de 
leur maître , portant pcrmifTion de pouvoir tra- 
vailler ailleurs , & de le faire aufli-tét vifer par 
le comptable de ladite communauté , même tous 
les quinze jours, s’ils n’étoient point placés ; fie 
h faute par le compagnon de ne vouloir pas 
prendre le maître que le concierge ou le clerc 
leur prélente, ils feronr forcés de vider la ville 
& les faux-bourgs, & il ell même permis de les 
emprifoner. 

Les compagnons ne peuvent travailler à la 
journée s’ils ne font maîtres , mariés fie en cham- 
bre , & non autrement , à peine de prifon & 
d’amende . 

Les compagnons ne peuvent, fans le fufdit cer- 
tificat, être rrçus dans les cabarets , fie par ceux 
qui tienent chambres garnies . Dcfenfes leur font 
faites de saflembier ficarrouper, i peine de prifon , 
fuivant le réglement de 1739 , lu , publié , & 
affiché ; de débaucher aucun apprenti ou ferviteur 
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de chez leur maître; fie il leur efl enjoint d’etre 
toujours munis d’un certificat lorfqu’ils ne feront 
point placés , à peine de prifon . 

11 y a dans cette communauté un concierge fie 
un clerc chargés des fonctions ordinaires a ces 
fortes d’officiers; principalement pour difiribueT des 
garçons aux maîtres, qui ne les peuvent prendre 
que de leurs mains, avec un certificat visé. 

Le chef-d’œuvre ell d'obligation à tout afpirant 
i la maitrife, foit fils de maîtres, apprentis , ou 
maîtres de lettres . 

Ce chef-d’œuvre confirte, pour la pitilTerie, en 
cinq plats, faits & cuits en un feu! jour b la di- 
reélion des jurés ; Se pour l’oublierie , en cinq 
cents de grandes oublies ou oubUjtes , trois cents 
de fupplicationr , & deux cents d etriers, qu’il peuc 
faire un autre jour, mais dont il faut qu’il pré- 
pare la pâte lui-même. 

Les fils de maîtres & les maîtres fans qualité 
ne font qu’une expérience . 

Le chef-d’œuvre fie l’expérience font à la dif- 
crétion des jurés . 

Il leur a été permis par un arrêt du confeil du 
18 juin 1745, de recevoir par année deux maîtres 
fans qualité pendant dix ans; mais cela n’a plus 
eu lieu depuis le 18 juin 1755. 

Les veuves jouiffent des mêmes droits que leur 
défunt mari , excepté celui de faire des ap- 
prentis . 

Les jurés ont droit de vifite fur le pain à chanter 
en quelque lieu qu’il ait été fait : il ne peut 
même, foit grand ou petit, être exposé en vente 
u’ils ne l’aient vu en vifite. Ils ont aulfile droit 
e vifite fur les fromages de brie, œufs fit heure, 
fie les maîtres peuvent lotir concurremment avec 
les fruitiers orangers. 

Les maîtres peuvent acheter fur le carreau de la 
halle fit de la première main , le lard dont ils 
ont befoin , pour l’afiaifoner 1 leur maniéré ; fit à 
la vallée ils achètent du forain fie de la première 
main, toutes fortes de volailles fie gibiers, qu’ils peuvent 
même étaler fur l’apui de leurs boutiques Se en 
dehors. Ils peuvent mefurer leur blé, fie le plus 
beau, à caufe de la fabrique du pain i chanter. 

L’article dix-neuf de leurs (latuts porte que le 
plus beau blé n'cji pat trop bon pour faire pain à 
chanter me (Je , & à communier , «« le corps de Notre - 
Seigneur e]t célébré . 

Les pâtilfiers ne travaillent pas onze jours de 
l’année ; favoir Pâques , Pentecôte , Fête-Dieu , 
Aflomprion , S. Michel , la Toulfaints , Noël , la 
Nativité de Notre-Dame , l’Afcenfion , la Con- 
ception , l’Annonciation. 

Les maîtres pitilfiers ne font fujets à aucuns 
droits de vifite pour les poids fie balances dont ils 
fe fervent, fuivant l’arrct du 6 avril 1751. 

Enfin , de cette communauté ont été créés les 
corps des communautés des marchands de vin 
rôtifleurs traiteurs, pain - d’épiciers ; puifque par 
les articles 24 , 25 fie z <5 de leurs llatuts , ils 
faifoient toutes noces fie banquets , y faifoient la 
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pâtifferie , volaille , viande & gibier « vendoient 
le pain d 'épice & du vin , tant à afleoir , qu en 
pot & détail . 

Les pàtifliers ont de plus, à l’exclufion de tous 
autres, le droit de fabriquer feuls tout ce qui con- 
cerne les fers , comme les oublies , gaufres , cor- 
nets , fans y omettre le plaijir des Dames , en 
vertu de leur titres d’oublieurs & faifeurs de pain 
à chanter : ainii jugd par arrêt du 1 6 juillet 
1749. 

11 efl défendu aux maîtres de vendre aucunes 
pièces de pàtifleries mal conditionnes & réchau- 
ffes ; il n’apartient qu’aux pâtijjiers de faire toutes 
les pièces de four pour les feflins , noces , &c. qui 
fe donnent dans la ville & faux-bourgs de Pans. 

11 cil encore défendu aux pàtifliers d'aller au 
devant des marchands Se. laboureurs pour acheter 
leurs grains , ni d’en acheter ailleurs que fur les 
ports ; il leur efl enfin défendu d’acheter plus que 
fix fetiers de blé & autant de farine , à peine de 
confifcarion du furplus. 

Il y a dix pàtifliers privilégiés du Roi , fuivans 
la Cour, lefquels ne peuvent faire d’apprentis, & 
dont les enfans n’ont aucune qualité. 

Le doyen de la communauté des maîtres pâ- 
ti [fiers s’élit fuivant l’anciéneté de réception à la 
jurande, fans avoir égard à l’anciénetéde maitrife, 
félon la fentence d’homologation du 14 juillet 
175 »- 

Leur patron efl S. Michel , dont la confrérie 
efl érigée en la chapelle royale de S. Michel , 
enclos du palais. Les maîtres pàtifliers font en 
poffeflîon du chœur dés avant le régné de Phi- 
lippe IV, qui étoit Roi en 1288, fuivant leurs 
lettres patentes ; mais comme cette chapelle efl 
tombée en ruine , ils font à préfent leur confrérie 
en la balfe Sainte-Chapelle au palais. Ils ont un 
chapelain . 

Nous avons dit que par l'édit du mois d’août 
177 6 , la communauté des pàtifliers efl réunie à 
celles des traiteurs & des rôtifleurs , & que leurs 
droits de réception font Axés à 6 00 livres, 

RCtiJfeurs 

Rônssru* , ou celui qui fait rôtir la viande : ce 
terme ne fe dit guere préfentement que du mar- 
chand qui babille, larde Se pique les viandes de 
lait, le gibier & la volaille pour les vendre en 
blanc , c’efl-à-dire crues , ou pour les débiter cuites 
après les avoir fait rôtir i leurs ânes ou chemi- 
sées. 

L’art du ritiffeur , tout (impie qu’il efl, a eu 
fe* révolutions & fes progrès . 

Les hommes ont été long-temps à apprendre à 
fe fervir du feu pour cuire leurs alimens d’une 
façon convenable. Ils expoferent d’abord la chair 
des animaux , & les poiflons dont ils faifoient 
leur nouritnre , à l’ardeur du folcil ; enfuite ils 
les firent fécher à la fumée , oît ils les bmcamirnt , 
fuivant la pratique encore fubfifiante de plufieurs 
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nations fauvages . On a vu des peuples qui n’avoient 
trouvé d’autres moyens de faire cuire les chairs 
de* animaux , qu’en leur inférant des pierres ar- 
dentes dans le corps,- ou ils les mettoient dans des 
auges remplies d’eau qu’ils échaufoient en y jetant 
fucceflivement des pierres rougies au feu : ils fe 
procuraient par-là une cuiflon lente 5 c imparfaite 
de leurs alimens. Ils cherchèrent alors des vaifleaux 
plus commodes pour chaufer l’eau, & par fa 
chaleur cuire leurs mets . Mais ils n’imagi- 
nerent d’abord que des vafes de bois, & pour les 
empêcher de brûler ils les revêtirent de terre 
gralfe, ce qui donna naiflance à l’art de la pote- 
rie , dont ils tirèrent enfuite un meilleur parti . 
Ce ne fut que dans la fucceflion des temps qu’ils 
trouvèrent l’art de vernir leurs urenfiles, 5 c de 
faire des vaifleaux de fer , de cuivre , & d'autre 
métal . 

lœ communauté des ritijfcurs n’eft pas une des 
moins ancienes de Paris ; on en peut juger au 
Ityle de leurs premiers flaruts , qui portent pour 
titre : Ordonance du métier des Oiers & maîtres 
Rôtiffaers . La qualité i'aiers, qui lignifie vendeurs 
d’oies , fert à apuier l’opinion que quelques auteurs 
ont du goût que les anciens habitant de Paris 
avoient pour cette forte de viande ; qui a donné 
le nom à 1a rue aux oies, autrement dite aux 
ours, dans laquelle anciénement demeuraient la 
plus grande partie des rôtifleurs ou oiers : on en 
voit encore un bon nombre de boutiques . 

Cette communauté s’eft dillinguée par les foin - 
qu’elle a eu de faire confirmer les flatuts & régies 
mens depuis les lettres patentes de Louis XII, 
données à Paris au mois de mars 1509, qui con- 
tienent leurs ancienes ordoaances , qui les con- 
firment , & , en tant que befoin ferait , les renon- 
velent; elle en coofervede prefque tous les autres 
Rois fes fucceffeurs, jufqu’à Louis XV. Elle en a 
de François I en I52é; de Henri II en 1549; 
de François II en 1559; de Henri III en 1575; 
d* Henri IV en 1594; de Louis XIII en 1620; 
de Louis XIV en avril 1691 , 1694, 5 c 1709; 
enfin de Louis XV en juin 1744, regiflrées en 
Parlement le 19 janvier 1747. Ces lettres font 
autant de confirmation de ces flatuts qui conti- 
enent 35 articles . 

Pour avoir foin des afaires de la communauté 
5 c la gouverner, il y a quatre jurés qui ne peuvent 
être nommés qu’ils n’aient fix ans de maitrife 
acomplis & de boutique ouverte . On en élit 
deux chaque année en préfencc du Procureur du 
Roi du châtelet, de forte qu’ils ne le font que 
deux ans . 

A cette éleflion , 5 c autres aflemblées pour 
afaires de la communauté, font mandés tous les 
anciens jurés enfembie , douze modernes & douze 
jeunes maîtres qui font pris alternativement, 5 c 
chacun à leur tout fuivant l’ordre du tableau, à 
peine de nullité 5 c de 30 livret d’amende contre 
les jurés en charge, & de 4 livres contre ceux 
qui s’en abfentent fans caufe légitime, à celle 
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pour la reddition des comptes de jurande, U y a 
deux modernes & deux jeunes témoins ; à celle 
pour réception à la maitrife , tout les anciens 
feulement . 

Il ell permis aux jurés de faire des vilites dans 
les maifons des privilégiés de domicile , ou de ceux 
du prévôt de l’hôtel, fans prendre d’eux aucun droit. 
Ces jurés ont feuls la faculté de vifiter, à l’ex- 
clulïou de tous autres , toutes efpeces de volailles 
& gibiers, les agneaux, les chevreaux 8c cochons 
de Tait, aufli-tôt l’arivée du marchand forain fur 
le carreau de la vallée , 8c d’y failïr les mar- 
chandifcs défeSneufes. 

Suivant la (èntence de police du 4 janvier 1746, 
les jurés font obligés de fe trouver les premiers 
vendredis de chaque mois de l’année, & quand il 
fe trouve une fête ledit jour, le vendredi Suivant, 
depuis huit heures du matin jufqu’i midi , pour 

ligner avec le notaire de la communauté les 
revets & tranfports de brevets , & les enre- 
giltrer . 

On ne peut obliger un apprenti qu’i 12 ans a- 
complis, ni pour moins de quatre ans. Ledroirde 
chaque brevet pour la communauté , ell de 15 
livres. L’apprenti doit déclarer à fon maître d’ap- 
prentilfage s’il ell marié ; ou s’il vient à fe marier 
dans le cours dudit apprentirtage , il ell pareille- 
ment tenu d’en avertir ion maître , pour , dans l’un 
& l’autre cas , en être fait mention fur le brevet 
d’apprenrilfage , à peine de nullité : fous pareille 
peine il ne peut s’abfefltcr fîx femaines de chez fon 
maître , ni s’engager au fervice des maîtres trai- 
teurs, pâtilfiers, cabarctiers ou aubergilies à moins 
qu’il ne foit maître de ladire communauté. 

Poux parvenir à la maitrife, il doit fervir les 
maîtres pendant lîx ans comme compagnon. 

Les compagnons ne peuvent pareillement fervir 
les fufdits maîtres pâtiffiers , &c. fous peine de 
privation de compagnonage , 8c d’être admis h la 
maitrife. 

Pour parvenir h la maitrife, outre l’apprenti (Tage 
Sc le compagnonage, il faut avoir fait chef-d’œuvre 
en préfence des jurés, avoir préalablement été con- 
duit au bureau , pour être le brevet vilité par les 
jurés Sc anciens ; avoir payé Joo livres au profit 
de la communauté, 4 livres à chaque juré 8e au 
préfentateur , & 2 livres i chaque ancien. 

Les fils de maîtres qui font exempts del’appren- 
tilfage 8c dn chef-d'œuvre , ne payent à la com- 
munauté que 50 livres , 8c à chaque juré 8c au 
préfentateur que 20 fous . 

Les fils nés avant la maitrife de leurs peres.ne 
payent que tes trois quarts de ce qu’il en doit 
coûter aux apprentis de ville , après néanmoins 
avoir fait apprentilTage l’efpace de trois ans, 8c 
fervi les maîtres comme compagnons pendant deux 
ahs feulement. Par an il ne peut être reçu que 
lîx afpirans apprentis , excepté les fils de maîtres 
nés avant ou après la maitrife de leurs peres , qui 
peuvent y être reçus en tel nombre qu’ils foient ; 
mais ils ne peuvent ouvrir boutique avant dix-huit 
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ans acomplis . Ceux qui n’ont point de qualité , 
font exclus de la maitrife. Pour ouverture de 
boutique le droit ell de 50 livres par chaque 
maître , 8c de 2 livres dix lous par an par chaque 
boutique ouverte, conformément à l’arrêt du confeil 
du 19 juin 1745. 

Chaque maître ne peut avoir qu’un apprenti , 
fi ce n cil un fécond deux ans avant l'expiration 
-du premier brevet . Il peut avoir plufieurs com- 
pagnons , mais il lui c.1 défendu de débaucher 
ceux engagés cher les autres maîtres. Il ne peut 
prêter ion nom direélemenr ni indirectement à 
qui que ce foit , fous quelque prétexte que ce 
puilfe êcre pour exercer ledit me'ticr . 11 ne peut 
acheter des marchands forains , ni lotir fur le 
carreau de la vallée, aucunes marchandifes dudit 
métier, s’il n’a boutique ou échope, qu’il lui ell 
néanmoins défendu d avoir fur ledit carreau ou 
ailleurs , où ledit marché pouroit être par la 
fuite établi ou tranfporté , ainfi que d’en avoir 
plus d’une. Défenles de s’alTocier dans les marchés, 
les uns avec les autres ; d’adrclfer ou fe faire a- 
drefier en droiture aucune defdites marchandifes, 
d’aller ou d’envoyer au devant des voitures; d’en 
enlever ou faire enlever aucune i leur arivée & 
avant les heures précités; favoir les mercredis 8c 
famedis , en hiver , avant neuf heures du matin , 
8c en été avant jhuit heures , depuis Pâques juf- 

? |u’au premier oftobre , 8c les autres jours de la 
emaine avant cinq heures du matin , 8c de s’en 
fournir ailleurs que fur ledit carreau. Il leur ell 
autfi défendu, de même qu’à tous autres gens de 
bouche , de fe fervir de fadeurs ou autres per- 
fones pour faire lefdirs achats des forains . Ils 
ont feuls le droit exdufif de faire rôtir toute 
cfpece de viande; celui d’acheter, à l’exclufion 
des maîtres charcutiers , le lard frais & falé pour 
leur ufage. Les maîtres de la communauté , les 
privilégiés 8c les forains ne peuvent colporter ou 
faire colporter aucune marchandife dudit métier 
pour en offrir la vente à qui que ce foit. Ceux 
q u font rôtifleurs 8c traiteurs peuvent exercer 
1 une 8c l’autre profeffion , fans pour ce pouvoir 
tenir deux boutiques . Défenfes d’appeler le bour- 
geois près de la boutique d’un autre; de garder 
chez eux plus d’un jour de la viande cuite pour 
la vendre. 

Il ell enjoint aux marchands Forains, dès qu’ils 
feront entrés dans les ancienes bornes 8c limite* 
de Paris , favoir Choify, Lonjumeau, Louvres , 
Anguien 8c outres lieux de pareille dilhncc aux 
environs d’icelle , d’y amîner direélemenr leurs 
marchandifes de volailles , gibiers , 8cc. fur le car- 
reau de la vallée, pour y être exposées en vente. 
Défenfe d’en vendre 8c débiter dans les marchés 
defdits lieux limités , ni de faire aucuns entre- 
pôts, magafins ou vente dans les villages circon- 
voifins 8c au dedans des limites, meme à Paris 
dans les hètéleries on autres endroits. Ils ne peu- 
vent continuer leur vente les jours de marché pafsé 
deux heures après midi, 8c les autres à dix heure* 
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du matin ; ils font avertis defdites heures par le 
fon d’une cloche . 

II leur eft défendu d’expofer en vente aucunes 
pièces de volaille & gibier déguisées ; Il cet effet , 
de les écréter, dégraiffer , ni vider, excepté^ les 
lapins dits clapiers , dont ils doivent couper l’ex- 
trémité des deux oreilles , pour les dillinguer de 
ceux de garene ; pareillement les canards paillés 
ou appelant , à qui ils doivent couper la gorge, 
pour les reconoitre d’avec les fauvages , à peine 
de faille & d’amende ; de commettre d autres qu'eux 
mêmes pour vendre leurs marchandifes fur ledit 
carreau de la vallée ; de les augmenter quand le 
prix en aura été fait ; & aux maîtres & privilé- 
giés rôtiffeurs de furenchérir, &c. de les rem- 
porter faute de les avoir vendus , même d’en acheter 
d'un autre , pour les vendre & conduire dans leur 
pays. 

Défenfes à tous maîtres traiteurs, aux privilé- 
giés traiteurs de l’hôtel, aux rôti (leurs des lieux 
privilégiés , aux cabaretiers aubergifles & gargo- 
ticrs, d’acheter ou faire acheter des forains fur 
le carreau de la vallée ou ailleurs, aucunes pièces 
de volailles , avec injonâi onde s’en fournir unique- 
ment des maîtres rôtiffeurs en boutique . 

Défenfes aux rôtiffeurs privilégiés du prévôt de 
l’hôtel , de louer leurs privilèges à telles perfones 
que ce puilfc être. 

Les veuves de maîtres comme dans les autres 
communautés . 

N. B. Les heures ci-devant indiquées ont été 
preferites aux rôtiffeurs, pour laiffer aux bourgeois 
& maîtres d’hôtel une heure de préférence pour 
l’achat defdites marchandifes. 

Les amendes encourues pour contravention aux 
Aatuts & autres cas concernant la communauté , 
doivent être appliquées i la nouriture & foulage- 
ment des pauvres maîtres , & de ceux que leur 
grand âge empêche de gagner leur vie dans l'exer- 
cice dudit métier. 

Leur patrone efl l’Affomption de la Sainte 
.Vierge, dont la confrérie efl aux cordeliers. 

Nous répétons que par l’édit du mois d’août 
I77<S , la communauté des maîtres rôtiffeurs ell 
réunie k celles des traiteurs & des piti (Tiers , & 

? |ue leurs droits de réception font fixés k 600 
ivres. 

Explication des Planches de l’Art 
du Pdtijfier . 

Planche I. La vigflete repréfente la boutique 
d’un pâtiffier . 

Fig. 1, un ouvrier qui pétrit. 

Fig. a, autre qui forme un pâté. 

Fig. 3 , jeune homme qui fouete des blancs 
d’oeufs pour les bifeuits. 

Fig. 4, autre qui enfourne. 

Fig. 5 > garjons employés k des ouvrages de pâ- 
tifferie . 

Fig. 6, cheminée oh l’on voit une chaudière 
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fur le feu , fervant i faire les échaudés 8c à d'autres 
ufages . 

Fig. 7 , le cofre k farine , dont la table eft 
amovible & fert k former la pitifferie. 

Fig. 8 , billot . 

Fig. 9, ouvrier tenant une manne remplie d’é- 
chaudés . 

Bas de la Planche. 

Fig. 1 , plafond de tôle ou de cuivre fur lequel 
on paffe les menues pltifferies pour les mettre au 
four. 

Fig. 1 , te mtiere vue par dedans. 

Fig. j , tourtière vue de profil . 4 

Fig. 4, couvercle de tcurliere vu en deffus. 

Fig. 5 , tourtière . 

Fig. 6, mortier de martre blanc, a, le billot du 
mortier . 

Fig. 7 , pilon de buis. 

i Fig. 8 , tajine de cuivre’pour batre les blancs 
d’œufs & les amalgamer avec la pâte dont on 
fait le bifeuit. b, c, fpatules pour amalgamer 1a 
pâte des bifeuits avec les blancs d’oeufs . 

Fig. 9, folle k confitures. 

Fig. 10, verge pour foueter les blancs d’ceuft . 

Fig. 1 1 , tour à pâte fur lequel on pétrit . d , 
la table, c, tas de farine . /, morceau de pâte 
fur lequel le rouleau a pafsé. g, rouleau de buis. 
h y pot d’étain nommé mouilloir . 

Fig. Il, petit pinceau nommé doroir.- 

Fig. tj, hache pout fendre le bois. 

Fig. 14 , grace-fche . 

Fig. 1 5 , rarijfoirt pour nétoyer la table du 
tour â pâte . 

Fig. 1 6 , hachoir pour hacher les viandes qu’on 
emploie dans les pâtiiTeries . 

Fig. 17 , couperet . 

Fig. 18 , tamis pour paffer les jus & coulis. 

P tacha II, fig. 1, 1, 4, moules de fer- 

blanc pour exécuter des pièces en pâte de gâteau 
d’amande, ou en pâte de bifeuit ; les parties a, 
a, a, a, indiquent les cellules ou canaux du 
moule dans lefquels on coule la pâte préparée • 
Ces cellules ont un fond & deux rebords; c’eft 
dans ces moules que les pièces qu'on y a coulées 
fe mettent cuire au four. 

Fig. 5 , le profil ou coupe tranfverfale d’un 
des canaux du moult, prife fur la ligue c, d, de 
ja fig. 4. e , le fond. /, f, fes rebords . C eft tou- 
jours le fond e qui donne k l’obict qui en fort la 
figure la plus conforme à 1a chofe qu’on a voulu 
repréfenter . 

Fig. 6, 7 & 8, font des pièces de gâteau d’a- 
mande ou de pâte de bifeuit qu’on a repréfentées 
forties de leur moule . Les parties a , a , a , a, 
font vides ; & les parties b , 6 ,6 , font les objets 
en pâte qui étoient contenus dans les cellules ou 
canaux du moule. 

Les pâtiffiers qui font affortis , ont des moules 
variés à l’infini ; ils peuvent exécuter des arbres , 

des 
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des animaux , des figures , des bâti mens , &c. mais 
comme la difficulté' de rendre tous ces objets dé- 
pend de la perfection du moule & de l’art du 
ferblantier qui les fait , il arive toujours que la 
eotmoiffance du deffein & de 1’architeéture étant 
rarement du reifort de la ferblanterie , que ces 
moules font de mauvais goût St de mauvaises 
proportions, & les figures qui en fortent ridicule- 
ment deffinées . Ce que les pâriffiers exécutent 
le mieux dans ce genre, font les lettres initiales 
d'un nom , comme une M , une F , une L , &c. 
des cœurs, des étoiles; ainft, on s’eft contenté , 
en donnant les Fig. 6 , 7 & 8, d’indiquer ce que 
l’on pouroit faire dans les différens genres avec 
de bons moules. 

Fig. 9 , petite tourtière pour les pâtés au jus . 
g , Ion profil . 

r<g ■ 10, tourtière ronde goudronée . b , fon profil . 

Fig. ti , il, ij, 14, mouler à bifeuits de 
différens prix . C’eft dans ces moules que les bif- 
eaits fe mettent au four. 

Fig. 15, moule de fer-blanc nommé bafiion , 
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pour exécuter une piece en pâte de gâteau d’a- 
mande , ou en pâte de bifeuit . 

Fig. 16, le bafiion lbrti de fon moule. 

Fig. 17 , moule de bonet de turc. 

Fig. 1 8 , bonet de turc forti de moule , fait en 
pâte de bifeuit ou en gâteau d’amande. 

Fig. 19, gaufrier ouvert. 

Fig. ao , gaufrier fermé . 

Fig. zi, coupe-pdte de fer-blanc en forme de coeur . 

Fig. ai, autre coupe-pdte de fet-blanc. 

Fig. zj, le même vu en deffus. 

Fig. Z4 , pelle à enfourner les menues pâtilTeries. 
Le manche ell de bois & la pelle de fer. 

Fig. z 5 , fourgon ; c’elt un crochet de fer qui 
fert i ranger le feu dans le fout ; le manche eft 
de bois, 

Fig. 26 St Z7 .pelles de bois de différentes gran- 
deurs , pour enfourner les pains â bénir . 

Fig. 28 , écouvillon ; c’eft une efpecc d’affem- 
blage de vieilles cordes éfilées & de vieux chifons 
emmanchés au bout d’un bâton , fervant â nétoycr 
le four . 
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_A.Baisii j c’eft la pâte qui fait le deffus & le 
deffous d’une piece de four . 

11 y a de trois fortes de pâte , bife , fine , & 
feuilletée. Nous en parlerons au mot Pâte . 

A b»tis ; on défigite par ce nom les extrémités 
des volailles , comme têtes , cous , pieds , foifs , 
géfiers . On en fait des tourtes , des fricaffées , des 
potages. 

Ache; cette plante eft le perfil de Macédoine, 
dont le goût & l’odeur font aromatiques. 

Agneau ; on fett de cet animal la tête , 1 a poi- 
trine, les pieds, les quartiers. 

Les iffues d'agneau , font ta tête , le foie , le 
cœur , le mou , & les pieds . On coupe ces iffues 
par morceaux; on les blanchit nn moment à l’eau 
bouillante ; on les fait cuire doucement dans du 
bouillon avec un peu de heure , de fel & de 
poivre ; & on leur fait une fance avec des jaûnes 
d’œufs délayés avec du lait; quand U fauce a été 
liée fur le feu, on y met un peu de verjns. 

On frit la cervelle après l’avoir bien faupoudrée 
de mie de pain. 

On peut faire une entrée avec la tête & les 

J ieds ; les pieds fur-tout font excellens , fi on en 
te les grands os , qu’on en rempliffe le dedans 
d une farce grade de blanc de volaille, de perdrix, 
de ri i j avec trafics , champignons , moele , lard 
blanchi St haché , fines herbes , fel , poivre , clous 
de girofle , crème & jaûnes d’œufs . 

On partage l’agneau par quartiers, & on le met 
a la broche ; c’eft un bon rôti . 

Ail; plante bulbeufe , chaude , âcre , & d’un 
goût très - fort . Ses feuilles tendres s’emploient 
Arts & M/tiers. Tome II. 


quelquefois dans les ragoûts & dans les fournitures 
de falades. 

Ailerons , ou Bouts d’ailes ; on tes épluche ; 
on en coupe le petit bout ; on les accommode en 
tourte, avec un coulis clair, de veau & jambon; 
on en fait des terrines à la pur/e verte. 

Albran , ou Halbran ; jeune canard privé ou 
fauvage : on le fert ordinairement en ragoût avec 
un coulis brun . 

Alose ; poiffon de mer , qui fouvent remonte 
dans les rivières où il s’engraiffe . On cuit l’alof» 
au court-bouillon ; St on la fert â fec avec fon 
écaille , affailonce de perfil , ou étuvêe , ou rôtie , 
foit fur le gril, foit à la broche. 

A lou et f ; ce petit oifeau eft d’un goût dé- 
Mcat : on le fert en ragoût , en tourte , rôti , en 
falmi , en caiffe , au gratin . 

Aloyau / piece de bœuf prife le long des ver- 
tébrés au haut bout du dos de l’animal : on le 
fert, foit rôti , foit à, la braife , piqué de lard, 
& affaifoné d’épices & de fines herbes , foit aux 
cardes, anchois, â la chicorée , aux concombres , 
foii coupé par rranche dans fon jus , avec une 
fauce de câpres, anchois, champignons, èfcc. 

Amandes j c’eft une femence renfermée dans 
une écorce dure St iigneufe . Il y a des amandes 
douces & des amandes ametes . On les met en 
dragées ; on les fait entrer dans des crèmes , dans 
des bifeuits , dans des maffepains,& dans beaucoup 
de fortes de fucreries & de pàtifferies. 

Par exemple, pour faire des bifeuts d'amandes 
à la Dauphine , on prend un quarteron d’amandes, 
moitié douces St moitié ameres ; un les pile avec 
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du fucre à la quantité d’une livre , avec un peu 
de blanc d’eeuf pour les empêcher de tourner à 
l’huile ; on en fait une pâte maniable , & on 
l’arange en petits bifeuits fur du papier ; on les fait 
cuire enfuite ; on les couvre d'une glace blanche , 
que l’on fait recuire à un feu doux dans le four. 

Pour obtenir le lait d' amandes , il faut échauder 
quatre onces d’amandes douces , les peler , les 
piler , les arofer de temps à autre d’un peu de 
lait, pafler enfuite ce mélange dans un tamis fin; 
faire bouillir une pinte de lait , qu’on réduit 1 
chopine , fur lequel on jete le lait d'amaodes 
avec quatre onces de lucre & un peu d'eau de 
fleurs d’orange , enfin , on fait prendre feulement 
un bouillon Sc l’on pafTe au tamis. 

Vamartdé eil une boiiîon que l’on peuefaire de 
la maniéré fuivante .* Pelqz des amandes douces ; 
faites bouillir légèrement dans de l’eau une demi- 
poignée d’orge mondé ; 'jetez cette eau ; faites 
bouillir l’orge une fécondé fois , jufqu’à ce qu’il 
commence à crever ; retirez la déco&ion ; paifez 
le tout par un linge ; pilez les amandes ; à inc- 
lure qu’elles fe mettent en pâte , délayez cette 
pâte avec la décoftion d’orge. Vous aurez un lait 
dans lequel vous dilToudrez du fucre ; ajoutez-y 
un peu de fleur d’orange , Sc vous aurez une 
boiflon agréable au goût , rafraîchiilante , fom- 
nifere Sc nouriflante. 

Amouretes ; moêles des vertebres du veau , 
du mouton , Scc. On prend une quantité de cette 
mocle , qu'on coupe en morceaux de cinq à fix 
pouces de long ; on les fait mariner pendant deux 
bonnes heures avec des oignons coupés par tran- 
ches , de fines herbes , des épices , du jus de ci- 
tron ; on les fait égouter enfuite ; on les poudre 
de fine farine; on les fait frire, de forte quelles 
foient croquantes & moélcufes. 

Anchois ; petit poiflon de mer qu’on fait con- 
fire au Tel dans des barils , après qu’on en a ôté 
la tête Sc les entrailles. L'anchois entre dans plu- 
lieurs fauces & falades: il faut pour cela les laver 
dans du vin & les couper par filets. 

On en fait aufli des coulis pour certaines fauces ; 
on les lert fur des tranches de pain rôties aveè* 
une fauce à l’huile, épices Sc fines herbes. 

Andocilles ; c’eft un hachi de chair de cochon, 
de veau , ou de poiflon , entoné dans un boyau 
avec des épices & de fines herbes , que l’on fait 
cuite à petit feu fur le jjril . 

Anguille ; poiflon a eau douce très - connu . 
Pour accommoder {'anguille à la matelote , on la 
coupe par tronçons , qu’on pafle au roox avec ua 
peu de farine , un peu de bouillon de poiflon ou 
purée elaire , avec de fines herbes Sc un affaifone- 
ment de fel , poivre & épices . On laifle bouillir 
le tout ; â moitié de la cuiflon , on y met un 
verre de vin , & on achevé de coire . 

On accommode aufli l'anguille à la daube , en 
cai([e , en fricajfée de poulets , en tourte ; on la 
fait frire , ou griller , Scc. Toutes le fauces pi- 
quantes lui convienent. 
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ANtMu.cs ; on nomme ainfi les tellicules du 
bélier . La façon la plus ordinaire de les accom- 
moder eft de les couper par morceaux ; d'en ôter 
ta peau ; de les faupoudrer de farine Sc de fel ; 
enfin , de les faire frire jufqu’à ce qu’elles foient 
croquantes . 

Appareil ; en cuifine , c’eil un compofé de plu- 
fieurs ingrédiens qui entrent dans un mets /comme 
la panne , les épices , la chair , les fines herbes , 
Stc. 

Artichaut ; légume très-connu & d’un grand 
ufage pour la table . 

On dillingue trois fortes d’artichauts ; les rouges , 
les blancs Sc les violets . 

Les rouges font les plus petits, & ne font bon» 
qu’à manger à la poivrade . Les blancs font les 
plus ordinaires , qu’on accommode de routes fortes 
de façons . Les violets , qui vienent les derniers, 
font les meilleurs , les plus grôs , & ceux qu'on 
fait fccher pour l’hiver. 

Pour mettre les artichauts à la poivrade ; choi- 
iiflez les plus tendres ; coupez-les par quartiers ; 
ô:ez-en le foin Sc les petites feuilles ; pelez le 
deflus ; jetez - les dans l’eau fraîche , de peur 
qu’ils ne noirciflent & ne devienent amers ; on 
les mange avec du fel Sc du poivre. 

Pour Tes frire ; prenez-en les culs ; coupez-les 
par quartiers ; ôtez le foin ; rognez la pointe des 
feuilles ; faupoudrez-Ies de farine détrempée avec 
du heure , des jaûnes d’œufs , du fel , &c. jetez- 
les dans la friture chaude. 

Pour les confire ; pelez les culs ; n’y Iaiflez ni 
feuilles , ni foin ; jetez-les dans l’eau fraîche ; 
faites -les pafler dans une autre eau ; faites -leur 
jeter un bouillon ; prenez un pot ; mettez -y de 
l’eau bien falée , qui fumage de trois doigts ; 
ajoutez une partie d’eau & une autre de vinaigre ; 
l’épaiffeur de deux doigts de bonne huile ou de 
heure qui ne foit pas trop chaud , & Iaiflez 
les artichauts en cet état. 

Les artichauts s’accommodent encore à la crème, 
au jus , à la fauce blanche , au gras , au maigre . 
On en fait des potages , des tourtes , Scc. 

Voici 1a maniéré d'avoir les artichauts grillés 
à la provençale ; on (es vide de leur foin ; on 
les laifle entiers; on les marine avec l'huile Sc le 
fel; on- les met en caifle, Sc on les fait griller à 
petit feu une bonne heure . étant cuits , on fait 
rifloler les feuilles , Sc on verfe un peu d’huile 
deflus pour les manger , ou bien on les fait frire 
avant de les faire griller. 

Asperges . Les afperges communes font très- 
connues . Celles de Pologne font renomées pour 
leur grôfleur. 

On prépare les afperges de différentes façons ; 
on les met en ragoût , en petits pois , au fus ; on 
les confit . 

Pour les confire ; coupez-les par tranches ; êrez 
le dur/faupoudrez le relie avec du fel Sc du clou 
de girofle ; couchez - les dans un pot de terre 
plombé , entre deux lits de fel ; l’un au fond du 
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pot & l’autre au dertus : rcmpiirtez .de bon vi- 
naigre , & tenez le pot ferme ; fervez-vous pour 
Jes tirer d’une cuillère de boit ou d’argent. 

Pour accommoder les afperges au jus ; on les 
met en morceaux ; on les palfe à la câiferole avec 
du lard fondu , du perlïl , du cerfeuil haches , fie 
aflaifonés de fel fie de mufeade ; on laide le tout 
cuire à petit feu ; enfuite on les dégraiffe ; on y 
ajoute du jus de mouton , fie (uffifament de 
citron. 

Veut-on avoir des afperges en petits pois ; coupez- 
en les pointes en petits morceaux ; faites-ios blan- 
chir dans l’eau bouillante ; partez â la câiferole 
avec du heure ; ajoutez du lait fie de la crème ; 
allai fonez de fel , poivre , fie fines herbes, quand 
le tout fera cuit , délayez des jaûnes d'oeufs avec 
de la crème de lait ; jetez-y Jes afperges , fie faites 
lier la fauce . 

Les afperges eu ragoût fe metrentcuire dans l’eau; 
après quoi on les fait égouter ; on les fàupoudre de 
fel menu ; on leur prépare une fauce au heure , 
vinaigre, fel fie mufeade, fie on ies arange dans 
cette fauce. 

Les afperges à l'hutie demandent encore moins 
de façon ; on les fait cuire â l’eau ; on les égoute ; 
on les met fur un plat ; on a dans une lauciere 
du vinaigre, de l’huile, fie du fel. 

On accommode encore les afperges de différentes 
autres façons ; â l'effence eie jambon , en ometetes , 
au potage , en tourte. 

Assiste ; on appelé a [fit te , en cuifine , les 
petites entrées fie hors-d’œuvres , dont la quantité 
n’excede pas ce que peut contenir une artïete. 
Dans l 'office on dit artïete de fruits, de fromage, 
de marrons , de bifeuits , Sec. 

Bain-marie (cuiffon au); s’entend des viandes 
& autres fubftances qu’on fait cuire dans un vafe 
plongé dans l’eau bouillante, pour qu’elles n’é- 
prouvent par I’aftion immédiate du feu. 

On donne aurtî le nom de bain-marie à un con- 
fommé fait avec du boeuf , du veau , du mouton , 
un chapon , une perdrix fit quelques oignons 8e 
racines, & l’aflaifunemenr ordinaire, que l’on fait 
mitoner pendant cinq heures environ dans un 
vailfeau de terre bien luté, à la chaleur de l’eau 
bouillante . Quand le conformité efl fait, on le 
dégraiffe, on le parte dans une étamine. Se on le 
Jiirte repofer. 

Bandes de tour; long morceau de pâte que 
les pâtirtiers nomment ainfi , parce qu’il fe met 
autour d’une tourte ou d'une autre piece, pour en 
contenir les parties intérieures ou fupérieures. 

Bande fe dit encore, en pâtirterie, d’un petit 
eordonde pâte qu’on étend en croix fur une tourte, 
& dont on forme plufieurs petits carreaux qui 
fervent d’agrémens â la piece . 

Barreau, poirton : il y en R de mer fie d’eau 
douce . 

Les maniérés les plus faines de l’apprêter font 
au courtJouillon , ou à IVricuér, ou à la fauce 
Hanche. 
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On peut aurti le mettre fur le gril , après l'avoir 
incifé légèrement fur le dos, fie l’avoir froté de 
heure frais avec du fel. On verfe enfuite dertus, 
une fouce aux anchois , fie on l’acompagne de 
champignons fie de perlïl frit. 

Barsue ; poirton de mer allez reiïemblant au 
turbot, à l’exception des aiguillons. 

On le mange , ou mariné , on accommodé au 
coutt-bouillon, ou en pâté, fisc. 

Barde ; tranche de lard gras qu’on met fur la 
volaille, ou le gibier qu’on fait rôtir. 

On barde une piece de viande pour ralentir 
i’aèlion du feu fur cette piece, qui le fccheroitfic 
même brûleroit fans cette précaution, 8c pour en 
relever le goût. 

Bâtons royaux ; efpece de pâtirterie dont on 
garnit nne piece de bceuf, fie qu’on fert en hors- 
d’oeuvre . 

On fait une farce fine , dont on forme des 
fofeaux qu’on envelope d’une abairte de pâte ; on 
les garnit de fleurs de lis de pâte pareille, fie on 
les fait frire comme des rirtoles. 

Baterie de cuisine ; c’eft-â-dire tous les uren- 
files qui fervent à l’apprêt des alimens . 

Béatules ; on donne ce nom â certaines parties 
délicates de différentes viandes , comme ris de 
veau , crêtes de coqs , palais de bœuf , 8cc. 

On fait des tourtes de b/atilles, ou de petits 
plats . 

Bê casse ; oifeau de partage, d’un goût délicat. 

Les bécaffes fc mangent rôties fans être vidées. 
Quand on en veut faire un ragoût ,' on ne les 
laifle cuire â la broche qu’à moitié ; on les dé- 
pecé , on les met dans une càrtcrole avec du vin , 
des câpres , des champignons , du fel fit du poivre , 
fie on les lairte bouillir jufqu’à ce que la cuiffon 
foit achevée . Le faimi fe fait à peu près de 1a 
même manière , fie on lie la fauce avec le foie fil 
les entrailles . 

Les bécajfts font encore bonnes farcies, ou en 
terrine, en pâté, en tourte, fie accommodées aux 
trufes , aux olives, fiée. 

Bécassine ( la ) eil aurti un oifeau de partage, 
plus petit que la béea[ Je fie d'un goût plus fin. 

On l'apprête de même quand on veut la manger 
rôtie . 

Pour mettre les bécaffïnes en ragoût , on les 
fait rôtir à moitié, on ies fend en deux fans les 
vider, on les parte â la poêle au lard fondu, avec 
poivre fie ciboule; on y fait difliller du jus de 
champignon avec un peu de celui de citron. - 

On en fait aurti des falmis, des tourtes, ficc. 

Voici comme on prépare les b/cajfmes à la 
greçue. Coupez les têtes , étoufez les bécartines 
dans une braife de veau , lard Se jambon â l’ordi- 
naire, les têtes par-deflus. Étant coites fit égou- 
tées , faites fondre du parmefan dans un plat , de 
l’épairteur de deux écus, arangez-y les bécartines; 
mettez entre, un ragoût de pitiaches, pignons, 
raifins de coriothe, petites trufes; difpoiez les 
! têtes dertus, le bec en dehors, fie une olive farcie 

T ij 
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dans chaque bec . Saupoudrez du parmefan râpé ; ('tendez deflfus votre pâte , pétrifiez -la ; quand elfe 
faites prendre couleur au four; & pour fervir, fera dure, pilez-la dans un mortier avec un blanc 
dégradiez & mettez une fauce à ia greque , c’eff- d’œuf, de la fleur d’orange , un peu d’ambre ; in, 
i-dire , heure , huile 8c jus de citron . corporez bien le tout ; divifez votre maffe en pe- 

Bfc-eigue ; petit oifeau qui fe nourit de figues, rites boules; jetez ces boules dans de l’eau bouil- 
de raiiin. Il eff excellent à manger. lante ; enlevez-les avec l'écumoire quand elles nage- 

Pour l’apprêter , on le plume, on lui coupe la ront â la furface ; iaillêz-les égouter: pofez-les 

tête 8c les pieds, on le rôtit à la broche; à me- enfuite fur du papier, 8c les faites cuire à four 
fure qu’il cuit on le faupoudre de croûte de pain ouvert. Cela fait, vous aurez ce qu’on appelé des 
tâpée & mêlée de fel . On peut y ajouter du bifeotins . 

verjus de grain 8c du poivre . Biscuit ; forte de pâtifferie friande qui fe fait 

Beignet; forte de pâtifferie friande , qui fe fait de la maniéré fuivante. Prenez huit oeufs, câffez- 
de la manière fuivante . Prenez un litron de fleur les dans un vaiffeau plat , battz-les , jetez -y une 
de farine, fia œufs, de l’eau, ou de la biere,ou demi-livre de fucre en poudre, autant de farine, 
du lait , la valeur d’un demi-fetier ; délayez le plutôt moins que plus , délayez ; faites une pâte 
tout enfemble ; ajoutez du fel convenablement ; blanche , bien batue , 8c fans aucun pâton ; arofez 
prenez de; pommes de reinete , une demi-douzaine cette pâte d’un peu d'eau de fleur d orange en U 
des plus belles, pelez-les , coupez-les par rueies; batant ,- ayez des moules en lofanges ou carrés 
ôtez ter pépins 8c la pépinière ; trempez vos longs de fer-blanc, enduifez-les de heure légére- 
rueles dans ia pâte du fain-duux fondu tout prêt, ment; verfez votre pâte dans ces moules , faupou- 
jetez vos rueies de pommes enduites de pâte drez-la de fucre, mettez au four, faites cuire à 
dans le fain-doux ; faites cuire ; faupoudrez de four ouvert ; après la cuiflon , glacez avec du 
fucre , & fervez . Il y en a qui mettent le fucre fucre en poudre , & laiffez refroidir . 
dans ia pâte. On fait des bilcuits d’une infinité d’autres façons , 

On peut fe palTer de pommes, & faire des dont il fuffira de raportet quelques-unes , parce 

beignets avec la pâte feule, dont on enduit les qu’aprrs tour, le fonds du procédé eff toujours 

tranches de pommes. Au relie, il y a une infinité approchant le même. 

de façons de faire des beignets; aux abricots, au Bifeuits <1 la crème, bâtez fept blancs d’œufs 

fromage, au café, au chocolat, au citron vert, frais avec une demi-livre de fucre en poudre, 

aux fraifes, &c. mettez-y un quarteron de fleur de farine, fouctei 

BfmRAVs,* ce légume doit avoir fa racine une chopinede crème , faites-en égouter la moufle 
grôffe, bien nourie, tendre & d’une faveur douce fur un tamis, & mettez-la dans Ta pâte; drelfez 
8c agréable. On la fait cuire dans l'eau, au four, les bifeuits dans des moules; glacez & faitescuire . 
ou fous la cendre . On en ôte la peau , 8c on la Bifcuitt au fucre ; faites cuire du fucre au 
mange, ou frite, ou fricaffée, ou en falade. grand perlé, après l’avoir bien clarifié; pour un 
Bcuke ; fubffance greffe , onéfueufe, préparée quarteron mettez deux œufs frais, un peu de fleur 
ou féparée du lait en le batant. d’orange ; fouetez bien le tout, dreffez les bifeuits. 

Plus le heure eff nouveau , plus il eff fain . Il 8c faites cuire à feu doux . 
devient âcre 8c rancît en vicilliflant. Bifcuitt cannelés ; prenez fix œufs frais , batez- 

Pour que le heure ne nuife pas aux alimens , les, mêlez-y du fucre en poudre, 8c de la fleur 
il faut que le feu foit doux, ou qu’il y ait fuf- de farine avec de la râpure d’écorce de citron 
fifament d’eau dans le vaiffeau. vert. Travaillez bien le tour; pliez des feuilles 

Bettre frifé & fil/ ; il fe fait en mettant du de papier de leur longueur en canaux de la largeur 
heure frais 8c fin dans une ferviete fine 8c pliée d’un doigt, dont le fond fera cannelé; faitescuire 
qu’on ferre, 8c dont on exprime, par une forte â un feu doux; détachez-les enfuite, 8c mettez- 
compreffion, le heure qu’on fait tomber dans une les fccher à l’étuve. 

terrine d’eau fraîche . Bifeuits de Gènes ; fur une livre de farine , 

On peut encore mêler le heure avec quelques mettez quatre onces de fucre, de la coriandre 8c 
amandes bien filées, 8c le paffer au travers dune de l’anis en petite quantité; prenez quatre œufs, 
étamine, ou dune toile claire, ou d’une paffoire 8c délayez le tout avec de l’eau tiede, pour faire 
de bois, ou d’une feringue de bois faite exprès, un pain que vous ferez cuire au four â l’ordi- 
dont ie bout eff couvert par une plaque de fer naire : lorfqu’il fera cuit, eoupez-le en tranches 
percée de différons trous . 8c faites recuire . 

t Bigarade ; forte d’orange d’un goût amer. On Bifcuitt de Piémont ; faites une pâte ordinaire, 
s’eo fert en cuifine, dans l'office 8c dans la diftillation . avec fix œufs que vous y mettrez ; que cette pâte 
Biscotins; forte de pâtifferie friande qui fe fait foit un peu ferme, dreffez-la fur du papier k 
de ia manière fuivante. Prenez du fucre félon ia l’épaifleur d’un travers de doigt; formez-en des 

? uantité de bifeotins que vous voudrez faire , bilcuits de 1a longueur 8c largeur du doigt, fau- 
aites-le cuire â la plume; prenez une demi-livre poudrez-les de lucre fin; faites cuire au four 
de farine, paffez-la dans le fucre; remuez, faites â feu doux, 8c tirez-les pour les mettre en 
■ne pâte ; parfemez une sable «Je fucre en poudre; lieu fcc. 
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Bifcuits de Stvoie ; fouetez à part quatre blanc» 
d'œufs frais, mettez-y enfuite les laûnes avec demi, 
livre de fucre , du citron ripé , ou de l’anis en 
poudre, ou de l’écorce d’orange râpée ; ajoutez 
lia onces de fine fleur de farine, faites du tout 
une pire, dreffez-Ies bifcuits en petits ronds , 
poudrez de fucre pour les glacer 8c empêcher la 
pire de couler ; mettez au tour , oit vous tiendrez 
dans un coin un peu de feu clair pour les échaufcr 
& leur donner une belle couleur. 

Bifcuits de Portugal ; fouctez fia blancs d’œufs, 
a joutez-y les jaûoes , 8c batez-les avec demi- 
livre de fucre en poudre, quatre onces de farine 
& autant de marmelade de Portugal , & la râpurc 
d'une écorce de citron; maniez bien le tout, 
formez vos bifcuits, faites cuire, glacez après, 8c 
remettez au four pour fécher le glacé. 

Bifcuits d'Efpagne ; fouetez douze blancs d'œufs 
frais en neige ; ajoutez enfuite les jaunes fouetés , 
avec une livre 8c demie de fucre en poudre, 
travaillant bien le tout , enfuite demi-livre de fleur 
de riz 8c râpurc de citron ; le tout bien travaillé , 
formez les bifcuits dans leurs moules & faites cuire ; 
coupez en tranches , glacez du côté coupé, & faites 
fécher le glacé à petit feu . 

Bifcuits du Palais Royal ; prenez pefant trois 
œufs de fleur de farine , fix œufs & leur poids 
de beau fucre en poudre ; fouetez les blancs en 
neige , mettez-y enfuite le fucre , délayez bien ; 
jetez-y les jaûnes , enfuite la farine ; incorporez 
le tout avec râpure de citron , 8c conferve de 
fleur d’orange pifée environ deux pincées ; dreffez 
les bifcuits dans leurs moules , glacez-les légère- 
ment, 8c faites cuire à l’ordinaire. 

On fent d’après cela que l’on peut varier cette 
efpece de pâtifferie à ion gré , & tant qu’on 
veut. 

Biset ; pigeon de pafTage ; il eft tris - bon rôti 
8c piqué de menu lard . 

Bisque; forte de potage en ragoût : on en fait 
de gras 8c de maigres , aux écrevifîes , en lé- 
gumes , comme lentilles . C’eft toujours une pu- 
rée qu’on répand fur le potage ou fur d’autres 
mets. 

Blanchir ; c’efl mettre de la viande , ou des 
légumes , ou du fruit h l’eau bouillante , 8c leur 
faire faire quelques bouillons : on les retire en- 
fuite pour les mettre à l’eau fraîche . 

Blanc -manger ; efpece de ragoût ou de con- 
fommé qui fe fait de la maniéré fuivante . Prenez 
quatre pintes de lait , les blancs d’un chapon 
bouilli , deux onces d’amandes douces blanchies ; 
bâtez le tout enfcmble , exprimez fortement le 
mélange ; faites bouillir l’extrait avec trois onces 
de farine de riz . Lorfque ce mélange commence- 
ra à fe coaguler , mettez - y une demi - livre de 
fucre blanc ; dix cuillerées d'eau rofe , 8c mêlez 
bien le tout . 

Bsur; on emploie prefque toutes les parties du 
bœuf en nouriture : on mange le bœuf bouilli . 
rôti , en ragoût, 8c fumé. 
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V eut - on avoir du boeuf fum é ; on commence 
par le dépecer en grôs morceaux qu’on faupoudre 
de fel blanc , on le laide dans le fel pendant 
deux ou trois jours , puis on le met en prciïe 
entre deux planches ; on le fufpend enfuite dans 
une cheminée , affez éloigné de la flamme pour 
ue la grai(Te n’en foit pas fondue , 8c l’on fait 
cflous un feu qui donne beaucoup de fumée ; 
pour cet effet , on préféré le bois vert de ge- 
nièvre , qui donne au bœuf fumé un goût aro- 
matique . Le meilleur fe fait , dit-on , à Ham- 
bourg 8c dans le duché de Gueldres . Quand il 
eft fumé , on le coupe en tranches fort minces , 
8c on le mange cru ou cuit fur des beurées. 

Le boeuf à la mode fe fait avec des rouetes de 
bœuf , qu'on bat , qu’on larde , qu’on paffe au 
roux , & qu’on met enfuite entre deux terrines , 
fur un feu modéré , avec du fel , du poivre , du 
laurier , un verre de vin blanc 8c deux verres 
d’eau . 

Bauf à la royale . Piquez de grôs lardons , 8c 
affaifonez de fel 8c de poivre une piece de boeuf . 
Laiffez mariner. Envelopez-la d un linge , de 
forte que la graille ne la puiffe pénétrer. Mettez - 
la enfuite dans une marmite avec une fuflïrante 
quantité de panne de porc ; ajoutez-y du verjus , 
du vin , 8c quelques tranches de citron , perlil , 
ciboules 8c laurier . Faites bouillir à petit feu : 
le bouillon bien confommé , tirez 8c lèrvcz par 
tranches . 

> Boeuf au naturel ( piece de ) ; garniriez le plat 
d’un bord de feuilletage coupé en morceaux car- 
rés. Coupez de votre piece de bœuf, qui fera de 
poitrine , par tranches ; menez deiïus 8c deffous 
une fauce hachée , 8c faites mitoner . 

11 y a une infinité d’autres maniérés de pré- 
parer le boeuf en aliment ; mais l’ufage le plus 
ordinaire de la chair du bœuf , e(t de la faire 
bouillir dans une fuffifante quantité d’eau avec du 
fej marin , 8c de l’écumer , afin d’en ôter cer- 
taines parties qui pouroient être nuifibles ; on en 
tire par ce moyen un fuc qu’on appelé bouillon , 
auquel on mêle dans certains cas , pour le rendre 
plus fucculent , du jus de veau , de volaille 8c 
de racines. 

Bonbt dé turc ; c’eft , parmi les pâtiflïers , 
un ouvrage en forme de bonet ou turban â la 
turque , fait d’une pâte à bifeuit , ou autre . 

Boudin . On a parlé des boudins , blanc ou 
noir , à l’article Chaircuitier . 

Boudinade d’agneau ; prenez un quartier d’a- 
gneau de devant , défoffez-Ie proprement ; rem- 
ptiffez - le de boudins blancs 8c noirs 8c faucilles , 
repliez - le 8c ficelez . Mettez â la broche , aro- 
fez de beure fondu, 8c faites une fauce hachée. 

Bouillans,' efpece de petits pâtés faits avec un 
hachi de blancs de volailles rôties , de moéle de 
bœuf , de tétines de veau , de lard , herbes 8c 
épices , renfermé dans des abaiffes de pâte fine 
très-minces , auxquelles on donne la forme qu’on 
veut, 8c qu’on fait cuire au four. 
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Bouillie ; elle fe fait de farine délayée dans 
une cifferole , petit à petit , avec du lait , de la 
crème fie du fucre , qu’on fait cuire û petit feu , 
& en tournant fans difcontinuer . On forme un 
peu de gratin en la remettant fur le feu , 8c on 
lui fait prendre un peu de couleur avec une pelle 
large . 

' , Bouillon ; c’eft de l’eau ehargde d’une plus ou 
moins grande quantité des focs qu’elle enleve de 
la chair des animaux & des végétaux par l’aôion 
du feu. 

On fait entrer dans la compofition des bouil- 
lon? , non feulement le bœuf , le veau & le 
mouton , mais aulfi différentes elpeces d’oifeaux , 
tels que poules , chapons & autres . On en fait 
aufTi avec le poiffon , avec des racines fie des 
herbes. 

Veut-on un bouillon en confomm/ ; ayez éclanche 
dégrailfée , chapon , rouele de veau , tranche de 
bœuf , perdrix cuite û la broche i mettez le tout 
dans une marmite de ten-e avec trois pintes 
d’eau ; faites réduire à moitié à petit feu ; paffez 
& prêtiez dans un linge. 

Bouquet ; ce terme s’entend du perfil , de la 
ciboule & des herbes aromatiques , qu’on lie en 
paquet , & qu’on met dans les ragoûts pour en 
relever la faveur. 

Braiser ; c'eft faire cuire à la braifc . 

Braises ; ou manitres de cuire fur la braife’, 
afin de conferver le goût des viandes qui éprouvent 
peu d’évaporation . 

Braise ordinaire ; c’etl lorfqu’une griffe piece 
étant affaifonée de haut goût , fie enveiopée de 
bardes de lard & de tranches de bœuf, cuit dans 
une marmite bien lutée , avec feu de braife deffus 
& deffous . 

Braife blanche ou dcmibraifc , fe fait avec lard, 
tranches de veau , dont on diminue l'affaifonemcm 
luivant la force de la piece. 

Braisiere ; vaiffeau de cuivre éramé , de figure 
alongée fie arondie à fis extrémités , avec deux 
anfes ; il eff profond , fie fon couvercle elt à re- 
bords pour recevoir du feu deffus . On y fait 
cuire les viandes & autres fubffances qu’on veut 
faire mitoner dans leur jus & fans évaporation. 

Brème ; poiffon d’eau douce ■■ on l’accommode 
somme la carpe. 

Brkzole ; efpece de ragoût, dans lequel on fait 
cuire des filets de grôffe viande, de volaille ou de 

gibier . 

Brider ; e’eff paffer une ficele dans les cuiffcs 
d'une volaille ou du gibier , pour les affujétir i 
ta forme qu’on veut donner. 

Brioche forte de pàtiflerie qui le fait de la 
maniéré fuivante . Prenez un botffeau de farine , 
Sfparez-en un tiers , mettez-y un quarteron de 
levure de bière » délayez avec de 1 eau un peu 

f dus que tiede , & pétriffez-la plus que molle ; 
aiffez-la lever une demi-heure en hiver fie point 
en été . Aux deux autres tiers de farine , faites 
un creux dans le milieu , mettez-y un quarteron 
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de fel bien pilé , cinquante œufs , cinq livres de 
heure fin , répandez-y peu d’eau ; broyez le tout 
enfcmble , délayez la farine avec ce mélange ; 
pétriffez-ia par trois fois , étendez la pire , jetez 
deffus l’autre pâte levée , repétriffez-Ie tout en- 
femble , envelopez-Ie d’un linge , & laiffez-la 
revenir fept on huit heures avant de l’employer. 
Prenez enfuite de ce tas des morceaux de 1a 
grôffeur dont vous vouiez faire des brioches ; 
mouillez - les pour les façoner ; dorez ; faites 
cuire au four. 

Nous avons fixé une dofe qu’il faut diminuer 
ou augmenter en proportion , luivant le befoin . 

Brioche ; eff avili un giteau de forme pyra- 
midale, fait d’une pâte détrempée avec du fucre, 
des jaûnes d'œufs, fit de la levure. 

Broche ; infiniment de fer, long de cinq 1 fix 
pieds , de cinq à fix lignes de diamètre , pointu 
par un bout Sc coudé par l’autre en équerre , ou 
garni d’une poulie , fie percé dans le milieu 
de piulieurs trous, qui fervent 1 fixer la piece de 
viande ou la volaille qu’on veut rûtir , par le 
moyen de broebetes de fer qu’on fiche à travers 
la piece , fie qui paffent auffi dans les trous oblongs 
pratiqués au milieu de la broche. 

Brochet ; poiffon d’eau douce . On prépare le 
brocher de piulieurs façons j au court-bouillon , à 
la fauce d’anchois , à la fauce blanche , en fri- 
caffée de poulets , à l'étuvée , fitc. on le frit ; 
on le met en ragoût ; on le farcit ; on le fait 
griller ou rûtir à la bÂxhe ; on en fait des pûtes 
fit des tourtes . 

Voulez-vous qu’il foit marin/ ; videz, écaillez- 
le , mettez-le mariner pendant deux heures avec 
verjus , fel 8c poivre , ciboule , laurier , jus de 
citron ; farinez , fie faites frire. 

Brochf.ton ; jeune ou petit brochet qui s’ac- 
commode comme le brochet. 

Brocolis ; efpeces de choux qui ne jetent que 
des rejetons . On donne auffi le nom de brocoli? 
ou de brojucr , i des feuilles qui naiffent au 
rintemps au tronc du chou , après qu’on en a 
té la pomme . On les mange û la purée fit en 
entremets , quelquefois crus en falades. 

Broiiet noir ; c’étoir un des mets exquis des 
anciens Spartiates , que l’on croit avoir été com- 
pofé de chair de porc , de vinaigre 8c de fel. 

Denys , tyran de Sicile , entendant beaucoup 
vanter ce ragoût , fit venir un cuifinier de Lacé- 
démone qui lui apprêta du brouetnoir. Au premier 
effai , Denys s’eit dégoûta , fie s’en plaignit au 
Lacédémonien , qui lui dit qu’en effet il y manquoit 
une fauce . Laquelle , dit le tyran ?— •C'eit la 
fatigue de la chaffe ; ce font les courlis fut le 
rivage de l’Eusotas , la faim fie la foif des hommes 
laborieux . Ce cuifinier avoir bien rai fon; l’exer- 
cice eff le meilleur affaifonement pour exciter 
l’appétit. 

Bauss<n.cs ; fortes de mets qui participent de 1» 
nature des farces 5c ragoûts. Ce font, des tranche* 
de viandes , ou des filets de volaille ou de gibier 
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bi*n épie* & bardés de lard, que l'on fait cuire 
à la braife dans une câfferoie , feu delfus & 
delfous. 

Cmlli ; oifeau de palTage . On rStit les cailles 
comme tout autre gibier ; on les met en ragoût ; 
on les fert 1 la braife ; on les farcit , & on les 
Élit paffer à la poêle ; on les mange au gratin } 
on les accommode en bifque, au coulis, en com- 
pote , au potage , en pire , en tourte , &c- 
Caisse; ce terme s’entend d’une faite compofée 
de viandes ou de poiffons hachés , & relevés par 
des fucs , des épices , des effences , ou de menues 
léatillet , qu’on fert dans un vafe qui a la forme 
d’une petite caiffe. 

Cameline ; efpece de fauce dont il eft fait 
mention dans les Oatuts des maints Sauciers , de 
l’an 1594. Cette fauce , qu’ils vendoient , devoit, 
au» termes des réglemens , être compofée „ de 
„ bonne canelle , de bon gingembre , de bons 
„ clous de girofle , de bonne graine de paradis , 
„ de bon pain & de bon vinaigre 
CanapE ; forte de mets qui le fait de la ma- 
niéré fuivante. Faites griller des tranches de pain 5 
coupez-les par filets , foncez un plat de fromage 
de parmefan ; arangez deffus les filets de pain rou- 
lés dans le fromage , en laiffant quelque efpace 
entr’eux ; faites deffaler dans du lait deux dou- 
zaines d’anchois ; arangez - les fur les filets de 
pain ; arofez le tout d'huile ; faupoudrez - le de 
fromage de parmefan ripé , & faites cuire au 
four . 

Canari, ; oifeau aquatique & Canetons , dont 
il y a différentes efpeces ; le domtflir/ue , le bar- 
botcur , le fauvage. On le prépare pour la table 
comme les autres oifeau» , & d’une infinité de 
façons . 

Canklas ; forte de pitifferie faite avec de la 
farine , du fucre en poudre , de la râpure de citron 
vert , deux jaûnes & un blanc d’œufs frais , & 
du beure fin ; on compote de tout ce mélange une 
pâte maniable , dont on fait une abaiffe três- 
mince ; on la coupe en morceau» roulés fur des 
bâtons de canne de la longueur du doigt ; on 
les fait frire au fain-doux ; on les égoutc ; on 
«n retire les bouts de canne ; on remplit les 
creux de marmelades , & 00 les faupoudre de 
fucre fin . 

Capilotade; ragoût qu’on fait de relies de vo- 
lailles , & de pièces de rôti dépecées . 

CApres; boutons ou fleurs qui vienent auxfom- 
mités des branches du câprier . Pour faire de la 
fauce au» câpres ; mettez de l’eftence de jambon 
dans une câfferoie avec des câpies , que vous di- 
viforez avec le couteau en trois ou quatre, & affai- 
fooez-les de poivre & de fel. 

Car bon a df ; on donne en général ce nom à 
toute viande qpe l’on fert fans autre apprêt que de 
1 avoir exposée au feu fur le gril . Un pigeon à la 
carbmade , eft un pigeon ouvert par l’eflomac, & 
cuit fur le gril , une tranche de bœuf à la carbo- 
’iada , eft un morceau mince de cette viande , cuit 
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de la même maniéré . On faic quelquefois une 
fauce à la car bon a de . 

Cardes; U yen a de deux fortes; celles d'arti- 
chaut , & les cardes ferrées . On les accommode 
ordinairement au jus ou â la fauce blanche. 

Cardon d’Espaone ; légume ou plante pota- 
gère qui vient de graine. On l’accommode comme 
les cardes. 

Les cardes ou cardons à dame Claude , fe font de 
la manière fuivante ; épluchez -, coupez ; faites 
blanchir ; faites cuire avec bouillon gras , jus de 
bœuf, fel & poivre, & bouquet de fines herbes. 

Caaote ; plante potagère .- fa racine charnue, 
jaûne ou blanche , d’un goût douçâtre , elt d’un 
grand ufage dans les cuifmes. On en fait des po- 
tages , des ragoûts , des coulis , &c. 

Carpe; poilTon d’eau douce, qui s’accommode 
de différentes façons; à l’étuvée, au conrt-bouillon , 
à la fauce blanche, en fricafsée, en ragoût, en 
matelote, en pâté;on la faitgriller, ou frire, ou 
rôtir , &c. Il y a dans la carpe des parties délicates ; 
comme la langue, ou pour mieux dire, le palais 
de ce poiffbn ; la laite ou laitance des carpes mâles; 
les œufs des carpes femeles , dont on fait quelque- 
fois des mets particuliers. 

Carre de mouton ; c’efl une partie des eûtes 
que l’on pique de perfil , que l’on fait rôtir , que 
l’on pane de mie «e pain , & que l’on arofe de jus 
de citron & de mouton. On le prépare aufll d’une 
infinité d’autres maniérés ; au lard , à la poêle , 
au gratin , en haricot , aux légumes, eu tourte , 
glacé, &c. 

Casses-museau; efpece de pàtiflerie. On prend 
des morceaux de moéle de bœuf d’environ un 
pouce , qu'on échaudé à l’eau bouillante ; on les 
laifle égouter ; on les faupoudre enfuite de fucre , 
de fel, de canelle, & de fines épices. On fait de» 
abaifies de feuilletage, oà l’on enferme des mor- 
ceaux du composé ci-defliis ; on les fait frire dans 
le beure ou le fain-doux fans remuer ; on fait 
égouter ; on faupoudre de fucre . 

Casserole ; utenfile de cuifine à queue , en 
forme de baflin, de cuivre rouge étamé , plus ou 
moins profond à proportion de fon diamètre. 

On appelé aufli câfferoie , un pain farci Se cuit 
dans une câfferoie avec les affaifonemens ordi- 
naires . 

CElcri ; plante potagère d’un goût aromatique , 
qu’on mange en lalade , avec tel, poivre, huile 
& vinaigre , ou à la rémolade . Le céleri fert 
auffï à pi u fleurs ragoûts. 

Cerciii, ou SAisrriS; racine potagère, tendre , 
charnue , & facile à rompre. On les mange bouillis, 
avec l’affaifonement ordinaire , ou frits, ou en 
faiade . 

Ci r nu il ; plante d’un goût & d’une odeur 
agréables , dont on fait beaucoup d’ufage en cui- 
fine. 

Cervelle ; fubftance molle de la tête de» ani- 
maux ; on fait des mets de la cervelle de bœuf , de 
veau , de mouton , Sc autres , qu’on a foin , avant 
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de les apprêter & affaîfoner, de faire dégorger 1 
l’eau tiede, & blanchir un moment à i’eau oouil- 
lanre . ... 

Champignon ; plante fongueufe , dont il y a 
pluficurs efpeces, & quelques-unes de dangereufcs, 
même morte: es . La plus sûre & la meilleure efl 
celle qui vient fur couche. On s’en fert beaucoup 
en cuifme , foit en fubfiflance , fuit en jus , en 
coulis , en fauce , en ragoût. Voici ia manière 
d’apprêter les champignons au four ; mette! - les 
dans une terrine , avec lard , beure frais , perfil , 
ciboules , fel , poivre & mufeade ; faites cuire au 
four ; quand ils font bien riffolés, panez-les , & 
ajouter- du perfil frit. 

Chapon ; coq qu'on a châtre' à trois mois , & 
qu’on a engraifsé pour rendre fa chair plus déli- 
cate. On prépare le chapon de toutes fortes de 
façons ; rêSti , bouilli, farci, à la brailè , à ia 
daube , au coulis , au* racines , en potage , en 
ragoût, en pâté, en tourte, &c. 

Charbonêe ; endroits maigres du bœuf , du 
veau , du porc , coupés par tranches minces & 
grillés lur le feu. On donne le même nom à 
une côte séparée de l’aloyau ; on peut l’affaifo- 
ner avec perfil , ciboules , champignons hachés , 
fel , poivre , huile fine , & pané avec mie de 
pain . 

Ch aude au ; forte de brouet ou de bouillon 
chaud. On apportoitau roi d’Efpagne Philippe V, 
dans font lit , tous les matins û neuf heures , un 
chaudeau , qui était une mit (ion légère de bouil- 
lon , de lait , de vin , avec un ou deux jeûnes 
d’œufs , du fucre , de la canelle, du girofle; 
boiflon biandie & d'un goût très-fort ; avec un 
mélange de douceur . on y mettoit quelquefois 
des croûtes de pain fcc ou grillé. Il n’y a pas de 
rellaurant plus chaud , plus onftueux , & plus propre 
i réparer les forces & à les rendre . 

Chaudron ; utettfile de cuifine , qui efl ordi- 
nairement , ou de cuivre , ou de fer de fonte , 
avec une anfe de fer mobile: cette anfc fert à le 
fufpendre fur le feu à une crémaillère. 

Chausson ; c’cft une efpece de tourte de pommes . 

Chervis ; racine potagère de la grôffeur dudotgr, 
d’un demi-pied ou huit pouces de longueur, bonne 
à manger , & d’une faveur douce , qu’on nétoie & 
u’on fait cuire dans l’eau, ou qu’on fait frire 
ans une pâte claire. 

Chevreau ; petit de ia chèvre. U faut qu’il foit 
jeune, au deflous de fix mois, & tétant encore , 
fans quoi fa chair [eft coriace & d’un goût déf- 
agréable . 

On le fait blanchir à l’eau ou fur la braife ; 
on le pique de menu lard , & on le fait cuire 
â ta broche ; ou peut y ajouter une fauce pi- 
quante . 

Chevreuil; bouc ou chèvre fauvage . Sa chair 
o’ci! bonne qu'étant jeune, tendre , <5c bien nourie. 
On l’apprête rôtie, avec différentes fauccs, oa en 
civet, ou en pâté, &c. 

Cm cor O; plante, ou fauvage, ou cultivée. 
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La racine de la chicorée fauvage, à fleurs blan- 
ches , peut fe manger cuite après qu’on l’a fait 
blanchir ; celle à fleurs jaûnes fe mange en falade. 

La chicorée domeftique ou cultivée, fe mange 
crue en falade, ou cuite en ragoût. 

Chique te R ; c’eft faire une forte d'ornement 
autour d’un gâteau, ou autre pièce de pâtifletie , 
en y traçant des rayons avec un couteau. 

Chou; plante potage», dont il y a plusieurs 
efpeces ; lavoir chaux verts à grandes feuilles , 
chaux frisés, chaux pommés , choux-fleurs , choux- 
raves , choux rouges . 

Pour apprêter un c/ku à la flamande, on le coupe 
menu; ou le fait blanchir; on le pafle au bewe, 
ail , échalote , perfil , ciboules , champignons ; on 
l’égoute; on le fait cuire avec de fines herbes fans 
mouiller, & on l’affaifone. 

On farcit auffi les choux-pommes , foit au gras , 
foit au maigre, & on les lert en potage. 

Les choux-fleurs bat bons accommodés au beure, 
au jus de mouton , au fromage de parraeiân, en 
ragoût, en falade. 

* Choux , ou eetits choux ; efpece de pâtiflerie 
faite avec du fromage mou bien gras, un peu de 
farine, de l’écorce de citron hachée, nu fel, & des 
jaûnes d'œufs . Ondrcfle cette pâte dans une tour- 
tière beurée ; on dore ; on met au four , & l’on 
glace à l’ordinaire . 

Ciboule , Ciboulete ; plante buibeufe , pota- 
gère , d’un goût fort , & d’une odeur piquante , 
qui la rendent d’un grand ufage dans la cuifine. 

Ciseler, ou inciser; c’eil entailler les chairs 
qu’on fait griller, afin que la chaleur les pénétré 
lans les déchirer. 

Citrouille ; fruit très-gris d'une plante pota- 
gere , dont la chair efl blanche ou rougeâtre , 
terme , & d’une faveur agréable . On mange la 
aair de citrouiüe cuite, S: on la prépare d’une 
infinité de manières dans les cuifincs ; on fait 
meme du pain jaûne avec 1a pulpe de citrouille 
& la farine de froment . 

Pour faire un potage de citrouille au lait , cm 
coupe une tranche de citrouille en petits morceaux, 
qu'on pafle â la pocle au beure blanc , avec if- 
faifunement Sc herbes fines hachées . On met ces 
morceaux dans un pot de terre du lait bouillant , 
auquel on fait encore jeter quelques bouillons . 
On drefle le potage avec des croûtons frits & aflai- 
fonés . . 

Civtre ; petite plante potagère , dont les pro- 
priétés & le goût font a peu près femblables à 
l’oignon . 

Clarequets ; efpece de pâte tranfparente , dont 
il y a de plufieurs efpeces , de pommes , de coings, 
de grôfcilles, de prunes, &C. 

Cloche ; vafe de fonte fait en four de cam- 
pagne , où l’on fait cuire des fruits ou autres fubf- 
tances . 

Cochon ; animal qui ell d’un grand ufage dans 
la cuifine . 11 en efl particuliérement queflios â 
l'article Chaircutie». 


Le cochon 
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Le cochon de lait eft bon farci , h la broche , 
à la daube . 

Comjote ; efi une maniéré d’accommoder des 

I igrons & des canards , en les pafiant dans du 
ard , du heure , ou même du Clin-doux , & les 
afTaifonant enfuiie avec du jus ou du bouillon 
alTaifond , un bouquet de perd , de l'écorce de 
citron , &c. 

CoNcassen ; c’eft piler grélfiéremcnt . 
Concombre ; fruit d’une plante potagère ram- 
pante . On les confit au vinaigre 8c au fel lorfqu’ils 
font petits 8c verts ; & on les fait fervir en cet 
état comme d’afiaifonement. 

Quand les concombres font mûrs, on les apprête 
de diverfcs maniérés , en fricalsée , en ragofit , i 
la fauce blanche ; on les farcit, foie au gras, foit 
au maigre , avec des viandes ou du poifibn haché 
& bien afiaifoné. 

Consommé ; c’eit un bouillon fort de viandes , 
& qui fe réduit en gelée ferme quand il elt re- 
froidi. On a laifsc les viandes bouillir long-temps, 
afin qu’elles dépofadent tous leurs focs dans l'eau 
qui fait avec eux le bouillon , & c'efi delà qu’il 
a été appelé cmfmmt . 

Contre -h âtier ; chenet qui a plufieors cram- 
pons, & qui peut porter plufieurs broches chargées 
de viande les unes au dedus des antres. 

Cornet ; efpece de gaufre faite de farine & de 
fucre ou de miel délayés : on cuir le cornet entre 
deux fers gravés , qui y marquent en relief les 
traits qu’on y voit; au fortir du for on 1* tor- 
tille , & on lui donne la forme d’un cornet 
d’épice . 

Cornichons ; petits concombres cueillis dans 
leur verdeur, & qu’on fait confire dans du vinaigre 
avec du fel, du poivre, ôc la graine d'aneth . 

Ces cornichons fervent pour Tes altaifoaemens . 

CÔTELETES DE VEAU , DE MOUTON , DE tORC 

trais, fufceptibles d'une infinité d’apprêts. On les 
accommode au bafilic , en haricot ; on les grille ; 
on les frit ; on les farcit ; on les marine , otc. 

Veut-on des citeletcr de mouton grilUes , piquez- 
les de petit lard-, pafiez-les à la poêle, avec du 
beure ou du lard fondu, alTaifoncz, &c faites-les 
cuire dans une tourtière; on y ajoute un ragoût 
de champignons. 

Cousnne ; c’ell ainlï qu’on appelé la peau du 
cochon , après qu’il a été grillé & raclé ; elle efl 
fort dure , fort épaifle , & prefque toujaurs'uu peu 
chargée du relie des foies qu’on n’a pu enlever. 

Ojuus ; efl une efpece de purée ou jus tiré par 
expreffion à travers un vaifieau percé de trous, ou 
quelque linge, qu’on répand, ou fur la foupe,ou- 
fur un ragoût, ou fur une piece rôtie, &c. 11 y 
a des coulis gras & maigres, des coulis de légumes, 
& c. 

Couloir ; vaifieau de cuivre étamé, percé d’un 
grand nombre de trous, dans lequel on pétrit 8c 
écrafe des légumes & autres fubftanees cuites dont 
on extrait le fuc qui paffe par les trous du cou- 
loir, 8c qu’on reçoit dans un autre vaifieau pour 
Arts & Mititrs , Tcm U, 
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en foire un coulis, une fauce, Jcc. d’où l’on voit 
de quelle importance ii feroit que ce vaifieau & 
tous les femblables où I on travaille , pour ainfi 
dire, long-temps & avec violence, des fubllances 
qui peuvent avoir quelques qualités corroGves . 
fufienr de fer ou de quelque autre métal dont le 
particules ne fuffent point nuifibles au corps humains 

Coupe-pAte ; ce font des efoeces de moules ou 
emporte pièces , dont on fc fort pour couper la 
pâte de telle grandeur que l’on veut. 

Coupecet; infiniment de gris acier, que fabri- 
quent les taillandiers: la lame en efi affez bien 
repréfentée par un quan d’ovale; e’eft la portion 
curviligne qui efi le taillant. Le dos en ell très- 
fort & très-épais. Le manche efi on de fer ou de 
bois . On s’en ferr dans les cuifines & les bouche- 
ries pour hacher les viandes. 

CouRT-aouiLLON ; manière particulière d’apprêter 
le poifibn; on ie fert fec, après l’avoir fait cuire 
dans de l’eau, du vinaigre, ou du vin, du fel, 
du poivre & du beure ; & on le mange avec la 
fauce à l'huile, au (èl & au vinaigre. 

Coussecave , ou CousSecaieu ; ragoût des dames 
Créoles des Antilles. Il efi compofé de farine de 
manioc, mêlée tout fimplemrat dans du firop on 
dans ie vefou chaud forunt des chaudières à fucre ; 
on y met du jus de citron ; après quoi on verfe 
cette efpece de brouct dans des tafics de porcelaine 
dcw le prendre chaud , à peu près comme on foie 
Il chocolat r 

Gousse co tient « ou Couche-couche ; racine po- 
ngere des îles Antilles. Elle croît ordinairement 
de la grôffeur & à peu près de la forme d’un gros 
navet ; la pellicule qui la couvre efi brune, quelque- 
fois grife , rude au toucher , poufiant plufieure 
menus filets en forme de chévelure. La chair de 
la coulfoeouche efi d’une conGfiance un peu plut 
folide que l’intérieur des châtaignes bouillies , & 
plus cWante :1a couleur en efi blanche, ou quelque- 
fois d’un violet foncé. 

Cette racine étant cuite dans de l’eau avec un 
peu de fel , fe mange avec des viandes falées ou 
du poifion . C’efi un mets fort efiimé des Créole». 

Crafaudine ; manière de préparer des pigeons r 
fendez-les fur le dos; écartez les parties ouvertes ; 
aplatiffez-les ; faupoudret-Ies de fel 8c de poivre; 
faites-les rôtir for le gril ; mettez deffous une fauce 
piquante avec verjus, vinaigre, échalotes, câpres, 
otc. & vous aurez préparé des pigeons â U cra- 
paudine . 

Craquelin ; efpece de pâtiflerie qui ne difiere 
de l’échaudé que par la forme. L’échaudé efi fait 
en pain rond & petit; le craquelin efi plus étendu , 
& il efi figuré tantôt comme le ligne dont les 
afironomes fe fervent pour défigner le lion. 

CaêriNc; c’eft la toile de graiffe qui couvre ia 
panfe de l’agneau , & qu’on etend fur les rognons 
quand il efi habillé . 

On nomme aufli crépine une efpece de farce 
faite de rouele de veau , de lard , de la panne de 
pote, oo de moéle , avec l’aflaifonement ordinaire, 
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& de fines herbes. On pile le tout avec un peu 
de crème & des jaunes d’oeufs & des champignons ', 
on enferme cette farce dans des crépines , & on U 
fait cuire dans une tourtière . 

Cresson: il y en a de deux fortes ; celui des 
jardins s’appele cn[fen alcnois , 8c l’autre creffon 
aquatique. On mange l'un 8c l’autre en falade , ou 
on le range fous la volaille 8c les viandes rôties, 
après l’avoir mis quelque temps dans le vinaigre . 

CrJtfs de voLi ailes ; on les met au nombre 
des béatilles grades , qui entrent dans les bifques , 
tourtes , ragoûts , entremets , &c. 

Peur farcir lis crh.tr de coq ; on choilît les plus 
belles, les plus «fpaifTes & les plus grandes; on les 
ouvre par le grès bout avec la pointe du couteau, 
& on y met une farce faite de bianc de poulet 
ou de chapon, avec de la mode de boeuf, lard, 
jaune d’oeuf, fel, poivre & raufeade ; enfuite on 
les fait cuire dans un bouillon gras , avec quelques 
champignons coupés par tranches . Étant cuites , 
on jete par-deflus un jaûne d’œuf cru Se délayé, 
& on y ajoute un peu de jus de boeuf. 

Pour faite 1rs crêtes ;. ôter-en le fang ; mettez-Ies 
dans un pot avec du fc! fondu, poivre, clou, un 
filet de vinaigre , Se quelques feuilles de laurier ; 
couvrez-lcs bien, Se les mettez en lieu qui nefoit 
ni froid, ni chaud. Quand on veut s’en fervir,on 
les fait deüaler dans de l'eau tiede , qu’on change 
fouvent, jufqu’à ce quelles foient bien deffalées. 
Enluite on les échaudé dans l’eau bouillante , Se 
quand elles font bien nettes, on les fait cuire avec 
ou bouillon ou de l’eau; étant prefque cuites, on y 
met du beureou du lard, avec un petit bouquet de fines 
herbes , 8e une tranche de citron . Les crêtes , ainfi 
apprêtées, fervent pour garnir tout ce que l’on veut. 

Croquantes ; ce font parmi les pitiflfters , des 
efpeces de tourtes féchées au four, & compofées 
d’amandes . 

C roquantes montées. Les pltiffiers donnent ce nom 
aux croquantes faites de plufieurs pièces reportées, 
& formant un deffein ou compartiment. 

Croqusts ; on donne ce nom i des morceaux 
de pire croquante qui renferment une farce faite 
■le hachi de volaille, de fines herbes, de lard, de 
lait , de trufes , de champignons ; de jaAnes fit de 
blancs d’oeufs, le tour bien alfaifoné , 8c qu’on fait 
frire dans du fain-duux ; on peut auffi les fariner 
& les paner. 

Cuire ; c’elt donner aux viandes , aux légumes 
& au poiflon, une forte de préparation qui les 
rend communément plus tendres 8c plus propres à 
être broyés fous les dents , en les expofant 1 l’aftion 
du feu, fait qu’ils la foufrent immédiatement, 
foie qu’on les falfe bouillir dans de l'eau , ou dans 
d’autres liqueurs. 

Culinaire ( Art ); art de 1a cuiline , ou de 
l’apprêt des aliment. 

Culote de a«ur; morceau prêt de la queue, 
ou derrière du cimier . C’eil la picce la plus fuccu- 
lcnte , qu’on accommode 1 1a braife , fi l’on veut , 
avec divers ragoûts ou fauces. 
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Cuisinière où l'on peut faire cuire une velaille , 
o* un morceau de viande fans feu . 

On commence par apprêter 8c larder une volaille 
comme à l’ordinaire ; on la farcit enfuite debeure 
8c de fauge , ou d’herbes fines ; puis on lui fait 
pafler au milieu du corps un morceau d’acier rougi 
au feu. Il faut que ce cylindre foit delà longueur 
de la volaille , & de la forme à peu prés d’un 
rouleau de panifier . Après cela on met la volaille 
dans une boîte de fer-blanc bien fermée , 8c la 
volaille ell cuite au bout de deux heures . 

On alTure que plufieurs officiers Allemands 8c 
autres , ufent de cet expédient quand ils font en 
marche , pour avoir leur dîner fans beaucoup 
d apprêt . 

Daim; bête fauve. Les parties de derrière font 
préférées pour la table; on les larde de grès lard ; 
on les afTaifone ; on les fait mariner ; on les fait 
rôtir; on les fert avec une fauce piquante. 

Dariole; c'ell une piece de pâtiiferie qu’on 
emplit d'un appareil de lait, de heure, 8c autres 
ingrédiens. 

Daube ; c’ell le nom qu’on donne à une manière 
d’apprêter une piece de volaille ou autre viande. 
On la fait cuire à moitié dans du bouillon , de 
fines herbes 8c des épices ; on la retire enfuite de 
ce bouillon pour la paifer dans le fain-doux, pui» 
on achevé de la faire cuire dans fon premier 
bouillon . Les volailles à la daube font ordinairement 
piquées de lard, 8c farcies. 

DéGOuT ; on nomme ainfi le jus que la chaleur 
du feu fait fortir des viandes qui cuifent i la 
broche . 

Désosser ; c’ell ôter les os des viandes ou les 
arêtes des portions. 

Dessert ; dernier fervice qu’on met fur le» 
tables : c’ell ce fervice qui s’appele le fruit chez 
les grands , 8c cher ceux qui veulent les imiter ; 
de forte que le mot de deffert , plus propre 8c plut 
étendu pour lignifier ce dernier fervice , parce que 
l’on n’y fert autre chofe que du fruit, n’ell ce- 
pendant aujourd’hui qu'uu terme bourgeois. 

Varron, Cicéron, Horace, Ovide, 8c tous les 
écrivains fuivans, ont appelé le dellert menfa fe- 
cunda , par la raiioin que les Romains changeoienr 
de table , 8c que la fécondé table éroir pour le 
fruit , pour les chantons, les cantiques , les libations: 
car ta fin du fouper, qui étoit leur principal repas , 
ne fe paifoit guère uniquement à manger & à 
boire. 

Leurs drlferts n 'offraient, ni moins de diverfité, 
ni moins de magnificence que leurs autres fervices , 
8c ils étoient bien plus brillans . Vert le déclin de 
la république , ies femmes fortoient de table quand 
ce fervice arivoit , parce qu’il feterminoit quelque- 
fois en fpeêlacle. , auxquels la pudeur ne per- 
mettoit pas encore au beau fexe de prendre part. 
Mais quand les moeurs furent entièrement cor- 
rompues , les femmes ne connurent plus de devoirs , 
ni de réglés de décence ; tout devint égal . 

Dmiasn»; c'efi racler de la farine avec de 
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l'eau , ou du lait, ou du heure , ou des jaunes 
d’œufs, ou autre ebofe pareille. 

Dés ( couper en ) ; c eft couper la viande en 
petits morceaux cubes comme des des. 

Digesteur Dr partN ; c’eft un vaifleau hermé- 
tiquement ferme' , dans lequel cm fait confommer 
des viandes & des os dans une fufEfante quan- 
tité d eau . 

Dinde & Dindon; oilcau de baffe-cour , que 
l'on apprête de déférentes façons. 

Veut-on , par exemple , fervir une dinde greffe 
in* trufes ; farciffez une jeune dinde de fon foie 
haché, avec perlil , ciboules , trufes , champignons, 
lard ripé; lier cette farce de deux jaûnes d'œufs, 
fel & poivre ■ Faites cuire à la broche , & 1er ver 
avec un ragoût de trufes. 

Les eileronr de dindons font auffi fufceptibles 
d'être farcis, & d’être mis à toutes fortes de fauces 
& ragoûts. 

Djrfr ; les pûtifliers fe fervent de ce terme 
pouf lignifier donner û le pdte une couleur jeûne & 
luifente , par le moyen de jaûnes d’œufs qu’on 
étend avec un pinceau . 

Dormant ; c’eft une manière de furtout en 
verte , cryllal , ou métal , qu’on met au milieu de 
la table avec le premier fervice , pour y refter 
jufqu’à la fin du repas . Le dormant eft ordinairement 
garni de gobelets ou de cryltaux , dans lefquels il 
y a des bigarades, citrons, &c. 

Doroire à Pâtisserie ; c’ eft un faifeeaux de 
foie de porc , monté fur du fer-blanc , du cuivre , 
ou autre matière fcmblable. 

Dorure ; appareil de jaûnes d'œufs , dont les 
pîtifliets fe fervent poor mettre leurs ouvrages en 
couleur . 

Dresser ; fe dit dans les cuifines , d’un potage 
& autre mets femblable. C’ert verfer le bouillon, 
le coulis , la fauce fur le pain , ou plus générale- 
ment fur ce qui doit en être arasé , trempé , 
bumeèlé . 

Dressoir ; aftemblage de planches arrêtées ho- 
rizontalement entre deux montant , fur lequel 
celle qui eft chargée dans les cuilïnes de tenir la 
vaiffele propre , la met égouter & sécher , après 
l’avoir écurée . Le dreffoir eft proprement une 
armoire à différens rayons , qui n’a ni deflous , ni 
deffus , ni porte . 

Écailler , ou ôter les écailles d’un poifton 
qu’on veut apprêter. 

Échalote ,• racine bulbeufe , d’un goût fort 
approchant de l'ail ; & fort employée dans la 
embue , 

Échauder ; c’eft tremper une fubflance dans 
1 eau prefque bouillante. 

Échaudé , petite piece de pütifferie faite d’une 
pote molete , détrempée dans du levain , du 
heure & des œufs . Il y a des échaudés au fel , 
dans lefquels on ne met que du fel , fans heure 
ni œufs ; au heure , dans lefouels on ne met ni 
œufs ni fel ; & aux œufs , dans lefquels on ne 
met que des œufs. 
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Éclanche ou Gigot ; partie charnue du derrière 
du mouton , qu’on fait rôtir , bouillir , farcir , 
piquer , hacher , & qu’on apprête de diverfea 
manières . 

En voici une particulière qu’on nomme Édenche 
de cent feuilles . Levez-en la peau fans la séparer 
du manche , coupez les chairs en feuilles minces 
tenantes à l’os ; hachez perlil , ail , ciboules , 
échalotes , champignons , thym , laurier , bafilic ; 
mêlez-le tout , & femez ce mélange entre les 
feuilles ; coufez la peau , couvrez-la de papier , 
& mettez à la broche ; fervez enfuite avec une 
fauce claire bien épicée & au citron. 

Écrevisses, - poiifon cmftacé. 11 y en a de mer 
& de rivière . Les meilleures vienent de petite* 
rivières dont l’eau eft vive & claire , & dont les 
bords font garnis d’arbuftes & de huilions . 

Les écreviffes s'apprêtent en bifque , en coulis, 
en ragoût , en falade , en tourte , &c. 

Pour les accommoder à le Bechemel , faites-Ies 
blanchir un quart d’heure à l’eau bouillante , de 
jetez - les dans l’eau fraîche ; ôtez-cn la grôlfe 
écaille , épluchez la queue , ne touchez pas aux 
griffes pâtes ; menez -les dans une chopine de 
crème bouillante , de laiffez-les jufqu’i ce <jue 
cette crème foit réduite en petite fauce liée. Ceft 
alors qu’elles font à leur point. 

Embrocher , ou traverfer d’une broche . Il 
faut , pour qu’une piece foit bien embrochée , que 
quand la broche eft placée horizontalement , & 
qu’elle tourne fur elle-même , le poids qui eft 
d'un côté de la broche , foit toujours égal au 
poids qui eft de l'autre côté , fans quoi ta broche 
tournerait fur elle-même inégalement , & par des 
façades qui ébranleraient la piece & qui la 
feraient tourner fur la broche . Pour obvier à ces 
inconvéniens , on a des broches qui font percées 
d’ouvertures carrées , dans le milieu de leur 
longueur & fur leur côté plat ; on paffe à travers 
la piece embrochée & par ces trous , une autre 
petite broche qui fixe la piece fur la grande 
broche, & qui l’empêche à la vérité de tourner fur 
cette grande broche , mais non de faire tourner 
cette grande broche inégalement, - l’accélération du 
mouvement fe trouvant toujours du même côté , 
il s’enfuit que la piece eft prefque toujours mal 
cuite, quand elle a été mal embrochée. 

EMrÂTtR i mettre en pôle . Pour cet effet , on 
.délaye & l’on bat de la farine avec des jaûnes 
d’œufs & du fel , & l’on roule les viandes dans 
cette pire liquide . 

Empoter ; c’eft mettre une piece dans nn pot 
ou dans une terrine avec du bouillon, après l’avoir 
fait frire dans du heure ou dans du fain-doux . 

Entrées ; on donne ce nom aux mets qui 
compofent le premier fervice d’un repas après le 
potage. _ X 

Entremets; c’eft le fervice qoi eft entre le rôt 
| & le fruit. 

I Épaule ; c’eft un des membres antérieurs qui , 
I dans les quadinpedes, eft joint à la poitrine. 

V ij 
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L’épaule de veau ou de mouton s'apprête , ou 
rêtie , ou bouillie , ou farcie , avec différentes 
fauces . Pour apprêter l'épaule de mouton à li 
Roucb't , on défofle le carre qui y tient ; on pique 
le defTus de l'épaule avec du perfil , on fait 
r&tir à la broche , & on fert avec une efTence 
claire . 

Épf-rlan ; petit poilTon de mer qui remonte 
dans les rivières , dont l’écaille efl de la couleur 
de la perle. 

L’éperlan s’apprête en matelote, ou à différentes 
fautes , ou lîmpiement on le fait frire après l’avoir 
mariné. 

Épices , pour l’alTaifonement des mets ; ce font 
des drogues qui nous vieneni de l’Orient , comme 
poivre , girofie , mufeade , macis , gingembre , 
cane! le, &c. ou des herbes ou arbuftes aromatiques, 
comme laurier , thym , fariete , baftlic , marjo- 
laine, &c. 

Érinard ; plante potagère dont on fait un 
grand ufage . La manière ia plus ordinaire de les 
apprêter, eli de les amortir à l’eau bouillante, de 
les faire égouter , de les hacher menu , de les 
palier à la câfferole avec du heure ou du lard 
ibndu, de les aflaifoner de fel , poivre & mufeade, 
d’y ajouter de la purée , ou de la crème douce , 
& de les faire bouillir jufqu’à parfaite cuillon. 

Essence ou Quintessence ; c’efl ce qu’on ex- 
trait, par ia dillillation ou par la macération, des 
parties huileufes d’un corps. 

Estragon ; plante potagère d’un goût aroma- 
tique , qu'on emploie en affaifonement . 

Esturgeon,' grand poiflon de mer, qui remonte 
quelquefois dans les rivières . Ce poillon fe mange 
rôti , ou grillé , au court - bouillon , aux fines 
herbes , en fricandeaux , en ragoût , &c. 

Étamine ; étofe de poil de chèvre, pour palier 
les coulis , les fauces , les liquides . 

Étofer la crème ; c’elt une operation par 
laquelle les pâtifliers édairciflenr la crème & la 
rendent moins ferme , en la remuant beaucoup 
avec la hache ou la fpatule. 

ÉTOtirta ; c’ell faire cuire dans un vaiffeau 
bien clos & fans évaporation en dehors. 

Étcvée ; nom qu’on donne à une forte de 
préparation de poiflon , que l’on fait cuire dans 
de bon vin , avec oignons , champignons & épices ; 
le tour cnfemble fur un grand feu dont on fait 
monter la flamme dans la câflerole poiffoniere v 
ou autre utenfile dont on fe fert pour lors , afin 
ale brûler le vin. 

Exprimer ; c’ell tirer par 1 a preffion le fuc de 
quelque fobflancc. 

Extraire ; c’ell séparer par l’étamine ce qui 
cil liquide de ce qui ne l’efl pas. 

_ Façoner ; c’ell faire au deflus des bords d’une 
pièce, quelle qu’elle foit , des agrémens avec le 
pouce de dillance en dillance . 

Faisan ; oifeau de la grêffeur d’un coq , dont 
la chair eit délicate . On l’apprête en ragoût , à 
différentes fauces , à la braife , en pâté ; ou plus 
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Amplement , on le fait r&tir après l’avoir piqué 
de menu lard ; on le fert avec une fance au 
verjus, fel & poivre, ou avec le jus d’orange. 

Faisander (fe); c’ell s’atendrir , fe mortifier, 
& prendre avec le temps le fumet du faifan . Le 
faifan veut être gardé avant que d’être mangé ; 
& c'ell la raifirn pour laquelle on a tranfporté 
aux autres viandes le mot de faifandé , lorlqu’il 
étoit à propos de les garder avant que de les 
faire apprêter , ou lorfquon les avoit trop gardées . 

Farce ; eil une efpecc de garniture ou mélange 
de différentes viandes hachées , bien menu , aflai- 
fonces d’épices & de fines herbes. 

Faacc , fe dit encore d’un mets fait avec plu- 
fieurs fortes d’herbes , comme ofeille , laitue , 
poirée, &c. hachées cnfemble , & brouillées avec 
des oeufs ; avant de la fervir , outre ceux qu'on 
y a brouillés , on y met encore des quartiers 
d'œufs durs , tant pour orner le plat de farce , 
que pour adoucir la trop grande aigreur des 
herbes. 

Feuillantine; c’ell une efpecc de chaulfon qui 
fe fert aux entremets. 

Feuilletage ; fe dit de toute pûtifletie feuille- 
tée . 

Feuilletée ; une pire feuilletée , un gâteau 
feuilleté, qui le leve par feuille. 

Feuilleter la pâte ; c eli manier la pâtifletie 
de manière qu’elle fe ieve par feuillets. Pour cela 
on prend un litron de farine , un peu de fel , &. 
de l’eau ce que la farine en peut boire ; on la 
pétrit un moment ; on prend enfuite autant de 
heure que de pâte ; on ta bat avec le rouleau , en 
mettant le heure dans le milieu ; on la plie & 
replie à diverfes fois , après l’avoir étendue avec 
le rouleau . On s’en fert pour faire des tourtes , 
&c. 

Filet ; fe dit i°. de la chair qu’on leve de 
delfus les reins du cerf , du chevreuil , &c. On 
en dillingue deux fortes ; les grands filets & les 
petits filets . Les grands fe lèvent au deflus des 
reins; les petits, au dedans des teins. 

2". On nomme filet la chair la plus délicate 
qui fe trouve en dedans d'un aloyau ; le long du 
râble des levrauts , &c. 

3 . On ieve aufli des filets dans la chair des 
poiflons, de la truite, de l’anchois, &c. 

Flamiche ; efpcce de pâtiflerie faite avec du 
fromage gras faié , du heure , des ccuft , de la 
farine «de l’affaifonement . On coupe la pâte par 
morceaux épais de deux travers de doigts , & on 
les fait cuire au four. 

Flan ; autre forte de pâtiflerie qu’on fait avec 
de la crème cuite. 

Flee ; poiflon de mer qui remonte dans l’eau 
douce. On le mange frit, on le fait cuire au vin 
blanc, avec du fel & des fines herbes; on le fert 
aufli rôti & accommodé à la fauce blanche. 

Foie ; c’ell un vifeere du corps des animaux . 
Les foies des volailles & du veau , qu’on nomme 
foies gras , font une forte d’aliment agréable au 
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goût . Il y a une infinité de maniérés de les 
préparer . 

Si on veut les avoir à ta btaife , faupoudrez-Ies 
de fel menu , poivre & fines herbes , cnvelopez- 
les d’une barde de lard 8c d’une feuille de papier 
un peu mouille , fieelez-Ies , faites-les cuire entre 
deux braifes à petit feu . On y ajoute , en iêrvant , 
du jus . 

Foncer ; c’efi préparer un morceau de pâte 
pour faire le fond d’un pâté, d’une tourte, ou de 
toute autre piece de pàtifferie . 

Four ( piece de ) ; ce font des pièces de pâtiffe- 
rie . 

FouacHr.Tj , diminutif de fourche ; c’efi un 

É crit infiniment , ou d'étain , ou d’acier , ou de 
ris , ou de fer , ou d’argent , dont l'extrémité 
efi divisée en branches ou fourchons pointus ; on 
enfonce les fourchons dans un mets , & on le 
porte de cette maniéré d'un plat fur ton afliete , 
ou de 1’afiiete dans la bouche . Il y a des fourchctes 
de cuifine de différentes grandeurs. 

Fourneau ; c’efi un ouvrage de majonerie qui 
efi fait de brique , qui a environ trois pieds de 
haut , 8c fur lequel font fcellés des réchaux qui 
dcpqfent leurs cendres dans une efpece de voûte 
pratiquée fous le fourneau , 8c à peu prés vers le 
milieu . Le bâtis qui foutient cette maçonerie efi 
de pierre . Les contours de la partie fupérieure 
font garnis 8c liés de bandes de fer. 

Fraise de veau ; c'efi une membrane épaiffe 
8c graifc . On la cuit au pot , avec fel , poivre 8c 
fines herbes en paquet . 

Fraiser la fAte ; c’efi la manier beaucoup en 
la pétrifiant fur elle-même . 

Fraiser une eéve iégumineuse ; c’efi lui éter 
fa robe , la dépouiller de fa peau . 

Franchi fann c ; c'efi un mets que les patifliers 
font avec de la crème , des jaunes d’œufs, du 
fucre, de l’éccrce de citron, de la fleur d'orange, 
& autres ingrédiens de cette efpece . 

Frémir; fe dit de l’eau qui s’échaufe fans 
bouillir. 

Fricandeaux; les cuifiniers appelent de ce nom 
du veau coupé par morceaux , fans os, lardé & 
afiaifoné de differentes maniérés. 11 y a aufii des 
fricandeaux de boeuf, qui font des morceaux de 
tranche lardés 8c afiaifonés. 

Fricassée; viande ou mets cuit promptement 
dans une poêle ou un chaudron , & afiaifoné avec 
du heure , de l’huile ou de 1a graifie . 

Frire ; c’efi mettre une piece pafsée par la 
farine 8c des œufs délayes, dans du heure ou du 
lâin-doux chauds, pour l’y faire cuire tout-à-fait 
ou en partie. 

Fruit; c’efi le dernier fervice , qu’on nomme 
plus communément eieffert . 

GAche ; machine de bois à long manche ou 
queue, garnie par un bout d’un bec rond 8c plat. 
On s’en fert pour batre ta pâte de toutes fortes 
d’ouvrages de pàtifferie. 

Gaiete ; efpece de pàtifferie cuite au four. 
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Pétrifiez deux litrons de farine avec environ une 
demi-livre de heure frais, eau 8c fel fuffifaroent 
délayés . Mettez la pâte en boule , aplatiffez-Ia 
avec le rouleau fur une table oia il y ait un peu 
de farine ; donnez un pouce d’épaiffeur , dorez 8c 
faites cuire au four. On peut ajouter quatre i 
cinq œufs à la pâte , ce qui fait une galela aux 
oeufs ; ou du fromage afiné , ce -qui forme une 
gaiete galeuft «MU rend feuilletée , en pliant 
la pâte plufieurs fois en quatre , 8c l’étendant 
chaque fois avec le rouleau . 

Gaumatr(e ; ragoût de telles de viandes qu’on 
met dans une câflcrole , avec du fel , du poivre, 
des épices , de l’eau ou du bouillon , 8c quelques 
échalotes ou herbes Anes. 

Garniture ou Fourniture ; mot dont on fe 
fert communément pour exprimer les affortimens 
néceffaires à plufieurs choies pour s’en fervir ou 
pour les orner. 

La garniture d’on fervice de viande ou de mets 
confiffe en un certain nombre de choies qui l’a- 
compagnenr, on comme parties, ou comme ingré- 
diens ; en ce fens, les marinades, les mouiïerons, 
les huîtres, font des garnitures : quelquefois la gar- 
niture efi un ornement ou un acompagnement ; 
comme quand on mer autour d’un fervice , des 
feuilles, des fleurs, des racines, pour récréer ou 
pour amufer les ieux. 

On fe fert aufii' du mot fourniture pour lignifier 
les fines herbes, les fruits, 8cc. que l’on met autour 
d’une falade , comme citron , pifiache , grenades , 
jaûnes d’œufs durs , culs d’artichaux , câpres , tru- 
fes , ris de veau , 8cc. 

GAteau ; c’efi un morceau de pâte façoné 8c 
cuit au four fans autre appareil . 11 y en a d’une 
infinité de façons, félon les différons ingrédiens 
qu’on unit â la pâte , ou dont on fait même des 
gâteaux en entier : tels font les gâteaux d'aman- 
des , faits d’amandes , de fucre 8c d'œufs ; les gâ- 
teaux de Compicgne, qui ne different des gâteaux 
d’amandes que par un levain particulier ajouté 
aux autres ingrédiens . Les gâteaux prenent aufii 
des noms différons , de la maniéré dont ils font 
travaillés; ainfi il y a des gâteaux feuilletés, ou 
dont la pâte extrêmement pliée 8c repliée fur 
elle-même , fe sépare en cuifant , 8c fe met en 
feuillets menus 8c légers; les gâteaux â la reine, 
8cc. 

GAteau rouât : ayez de la pâte feuilletée , 
formez-en deux abaiffes de l’épaiffeur d’un écu j 
ue la première excede l’autre d'un doigt ; mette» 
effus des confitures, recouvrez de l’autre abaiffe; 
mouillez 8c foudez les bords , dorez 8c faites cuire 
au four ; après l’avoir retiré , paffez deffus le 
doroir trempé dans du heure , faupoudrez de nom- 
pareille ou glacez . 

Gaotre; forte de pàtifferie faire avec des oeufs, 
du fucre 8c de la fleur de farine . 

Prenez autant que vous voudrez de fleur de fa- 
rine : après l'avoir mile dans un vaiffeau propre, 
trempez-Ia avec du lait que vous .ver ferez peu à 
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peu : mettez-y du fel à difcrétioo , du heure 
fondu & du fucre ■ Délayez bien le tout en l’a- 
gitant avec une cuillère, & faiter-en une pâte qui 
toit un peu plus ferme que de la bouillie quand 
elle efi cuite. 

.La pâte étant faite, mettez le gaufrier fur un 
petit feu clair : quand il fera prefque rouge d'un 
côté , tournez-Ie de l’autre , & faites-le chaufcr 
de la même maniéré . Lorfque les deux côtés fe- 
ront également chauds , retirez-le un peu du 
feu , ouvrez-le , & frotez-le en dedans avec du 
heure fondu pu du lard : d’autres fe fervent de 
heure entafeé dans une cuillère de bois, & en re- 
mettent de nouveau à mefure qu’il fe creufe ; 
fans quoi le gaufrier ne fe beureroit pas bien . 
Prenez enfuite de la pâte avec une grande cuillère, 
&. répandez-en tout le long fur un côté du gau- 
frier ; puis fermez-le doucement d’abord , & le 
mettez fur le feu . Quand vous croirez que la gaufre 
fera cuite d’un côté, tournez le gaufrier pour la 
faire cuire de l'autre. 

GblLe ; fuc de fubltances animales on végé- 
tales , qu’on réduit par l’art en confiance d’une 
colle claire & tranfparente . 

La manière d’exprimer la gelée de fubrtances 
animales apartient à l’art culinaire. Les gelées 
fe tirent ordinairement des extrémités des parties 
d’animaux , de volaille & autres viandes qu’on 
juge convenables. On fait cuire ces viandes dans 
une certaine quantité d'eau t quand les viandes 
font prefque défaites, on les exprime, on coule 
le bouillon par l’étamine ou un linge fort dans 
une càiferole; on dégraiife ce bouillon foigneufe- 
ment avec des ailes de plume; on y ajoute quelque- 
fois du fucre, un peu de cane! le, des cloox de 
girofle ; de l’écorce de citron , ou tel autre ingré- 
dient approprié, on fait un peu recuire le tout 
enfemble ; enfuite on le clarifie avec des blancs 
d’œufs ; on y joint pour l’agrément du jus de 
citron ; on paffc le tout par la chauffe ; on le 
porte dans un lieu froid oh il fe fige . 

On fait auifi de la gelée d’os qu’on amolit 
avec la machine indullrieufe de Papin , machine 
qu’on nomme digefteur , que nous avous décrit 
plus haut . 

L’art de la cuifine s'étend encore Û .mafquer la 
couleur naturele des gelées animales : on les blan- 
chit avec les amandes pilées & pafsées à l’ordi- 
naire ; on les jaunit utcc des jaûnes d’œufs ; on 
les rougit avec du fuc de betterave ; on les verdit 
avec du jus de poirée qu’on fait cuire dans un 
plat pour en ôter la crudité , &c. 

Gibier ; on entend par ce mot , tous les ani- 
maux quadrupèdes ou volatiles , non domefliques , 
qu’on fe procure par le moyen de la chafle . 

Gigot ou Eclanchb; c’eil la cuiffe du mooton . 
Le gigot i F «ii fe prépare de la maniéré fui- 
vante : prenez -le mortifié, bâtez le avec le plat 
du couperet, râliez les grôs os, faites cuire dans 
une marmite , avec fel , poivre , doux , bouquet 
de fines herbes , quelques bardés de lard & vin 
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blanc; on y ajoute, quand on le fert, une fauce 
à l’Italiene. 

Gimbletes ; forte de pôtifferie en forme d’an- 
nemix, de ebifres, Jcc. faite d’une pâte mêlée avec 
du vin d’Efpagne ou autre, avec des œufs, de la 
forme à laquelle on donne telle odeur qu’on veut. 

Glace ; en terme de cuifine, c’eff du jus réduit 
en gelée pour donner i un ragoût un efpece de 
croûte tranfparente ; en pitiQerie , c’ell du fucre 
uni à du blanc d’oeuf, donc on étend une couche 
fur les pièces qu’on veut glacer. 

Godiveau ; efpece de pâte de veau haché & mis 
en andouilletes, avec d’autres ingrédiens , comme 
culs d’artichiux , afperges , écrcviffes , champignons , 
&c. 

Gogue au sang ; préparation d’un foie de veau 
avec de 1a graiffe & du fang de porc ou de 
vean. 

Grenadin ; forte de mets qu’on foit avec de la 
volaille farcie d’un godiveau tin , qu’on met cuire 
à la braif: , dans une marmite foncée de bardes 
de lard ; on pane le grenadin , on lui donne de 
la couleur au feu, & on le fert avec un jus de 
citron ou un coulis de champignon. 

Grenouille ; petit animai aquatique bien 
connu . Voici comme on apprête des grenouilles 
en fricafsée de poulets . On les écorche , on n’en 
prend que les cuilfes & partie des reins , qu’on fait 
blanchir i l’eau chaude , & qu'on pafle enfuite 
dans l'eau froide ; on les cITuie, on les fricafle 
comme des poulets. 

On les fait frire , fi l’on veut , après les avoir 
matinées ; & on en foit auifi un potage . 

Gril; aifemblâge de différentes tringles de fer 
fur un chiffu à pied , qui leur fert de foutien : 
cet inlfrument a une queue par -devant, qui n'elf 
qu’un prolongement du chàfiis qui foutient les 
tringles . 

On pofe le gril fur des charbons ardens , & les 
viandes fur le gril, pour les faire cuire . Les viandes 
cuites de cette manière font ordinairement très- 
fucculcntcs, l’atdeur du feu en laifilfant brufque- 
rnent l'extérieur , & ne permettant pas au fuc de 
s'échaper . 

Grillade ; viande cuite fur le gril . 

Ce mot fe prend auifi pour un mets ou ragoût 
que l’on foit rouflir , en paffant deffus un fe» 
rouge . Griller des huîtres , c’elf les mettre dans 
de grandes coquilles , les affaifoncr de fel , de 
poivre , de periil , & de fines herbes hachée» 
menu ; les arofer de leur propre liqueur , les 
parfemer de chapelures de pain , les faire cnire 
une demi - heure , & les rouffir enfin par-deifus 
avec une pelle rouge. Les chevrotes fe grillent 
de la même maniéré . 

Grive ; oifeau d'un goût délicat , qu’on fait 
cuire à la braife.au genièvre, en ragoût, en pâté 
chaud ou froid , ou qu’on foit rôtir , &c. 

Pour les rôtir on les met à la broche fans 
vider avec des rôties deifous ; ou tandis quelles 
rôtiûent , on les flambe avec du lard ; on les 
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(au pou dre de pain St de fel miles, Se oa les fitrf 
avec poivre & verjus. 

G k u su ; farine d’avoine oo d'orge, dont on a 
séparé le fon &. qu’on a séchée au four . On en 
fait de ia bouillie , & on l’apprête au lait & à l’eau . 

Hrittu» ; ce terme fe dit de ia premiers pré- 
paration qu’on donne aux animaux : ainfi c’eft 
plumer une volaille, la aamber , la vider ; c’eft 
d/pmiller le gibier; c’efl /cerchae un agneau , un 
veau ; c’cfl / 'cuiller un poifTon , Sec. 

Hachi ; met* prépare de viandes ou poiffons 
hachés menu de aflaitaoél. 

H aa en o ; petit poifîoo de mer. Quand il eft 
frais on le mange grillé avec une fauce piquante, 
faite avec du heure & de la moutarde. 

Les i.jrmgs - ptes fonr des harengs salés. Cette 
dénomination vient des Hollandois, qui appelent 
celte forte de harengs, peeltle haring . Le hareng 
fa!/ ou hareng pec , peut fe manger tout cru avec 
de l’huile & un peu de vinaigre; les Flamands y 

Œ it quelquefois de la pomme & de l’oignon 

. 

Le hareng fumé , appelé craquelin par le peuple 
en France , eil du hareng qui a été fumé & falé 
légèrement ; les Hollandois l’apptlent bockum , & 
en font tas lorfqu’il a été fumé récemment ; alors 
ils le mangent avec des tartines de beure. 

Haricot ; ragoût de mouton , de veau ou de 
tanard ; Scc. coupés par morceaux & accommodés 
au roux avec navets , bouillon , vin ou vinaigre , 
fel & poivre. 

Haricots; iégome farinerai qui * ont gouffe , 
& une femence ou fève . 

On fait cuire les gonfles vertes des haricots avant 
que la femence y foir formée ; oa , quand les fe- 
mentes o» f/ves font formées , on les écoffe . On 
apprête les goufles ou les femenses de haricots au 
blanc, au roux, au jus, à la crème, au vin, en 
ragoûts, en falade, &c. 

Hâtelcts ; petites broche» où l’on enfile les 

r ts pieds ou autres fubllance* de petit volume, 
qu’on atacbe aux grandes broches. 

H àtxletas ; nouveau mets du génie de nos 
euifiniers, qui lui ont donné ce nom, tiré de pe- 
tites broches de bois appelées hdteletes , diminutif 
de hâte , bafla , pièce de bois longue , & arondie 
en forme de lance. 

On fert des hâreletes pour hors-d’œuvre, entre- 
met* , garnitures d’enrtées , & garnitures de 
plats de rôti; on fait des hâreietet de ris de veau, 
de foies gras , de langues de mouron , &c. On 
met des Idpreauk , des pigeons , des poulets , des 
huîtres en paille, en hàteletes. Hé .' que ne peut- 
on pas apprêter de cette maniéré? Les moyens de 
déguifer les viandes , d’allicicr le goût , & de 
furchirgrr l’eltomac , font & feront toujours ia- 
nombrablcs. 

HAterïao ; mets qui fe prépare avec des 
tranches de foie , (àupoudrées de poivre & de 
perfîl , grillées, falées & fervies pour être mangées 
de broc en bouche. 
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Haut -COÛT ; c'eft cette pointe qne le coifmiet 
fait donner aux mets , par le moyen des épices , 
fines herbes, jus de venus , de citron , &c. Une 
ehofe qui mérite d’être remarquée , c’eif que les 
habitant des pays chauds aiment beaucoup plus 
les alimens de haut-goût , que ceux des climats 
tempérés . C eif ainfi qu’en Amérique les femmes 
clics mêmes mangenr dans leurs ragoûrs force 
piment , poivre , gingembre , &c. toutes chofes 
dont une bouche françoife ce s’accommoderoit 
point du tout. 

Hocmekst ; morceau de bœuf haché , & cuit 
dans un pot couverr , avec des marrons , des navets 
& autres ingrédiens . 

Hoas-n’etuvR* ; oa donne ce nom h de petits 
plats qui acoropagnent les grands , & qui rem- 
pliffent les intervalles qu’ils biffent entr'eux for 
une table . ïi y a des hors - d' ttuvre à chaque frr- 
vice ; & c’cfl le fervice qui en détermine la 
qualité . 

Huguenot* ; grâs vaiffeau , bas & large , 
de terre cuite & verniffée , où les petites gen* 
font leur potage , & mettent cuire du bœuf à la 
mode , « autres mets qu’c» prépare en le* 
étoufaot. 

Huile sautée ; ragoût très -chaud dans lequel 
l’on met de l’huile , & qu’on fait fauter dans la 
càtièroie par le mouvement du bras , jufqu’à ce 
qu’elle fuit liée. 

HutTacs ; poüfon de mer fans peau , écaille* 
ni arête», renfermé entre deux coquilles. 

Oa mange les huîtres de mer avec leur eau, 
& un peu de poivre ; oo les fait cuire dans leur» 
coquilles fur les charbons avec un peu de beure 
& de pain ripé ; on les met aufli lur le réchaut 
avec une fauce au beure bien alfailonée . On fait 
encore frire , griller , farcir , hacher les huîtres ; 
on les mange au’ potage , en ragoût , en pâté , 
en tourte chaude. 

Les huîtres faut/es , ■celles qu’on met for le gril 
dans let-rs coquilles, feu deffous & la pelle rouge 
par-deffo» . Quand on le* ouvre, elles font cuites. 

Elles font A la daube , quand on les a affaifo- 
nées de fines herbes , poivre & vm bianc , Sc 
quelles font cuites dans leurs écailles fur le gril, 
pelle rouge par-deffos. 

|a>uo\ ; c’ell 1a cuiffe ou l’épaule du porc on 
du fanglicr, fc'chée & affailbnée pour être gardée 
plus long temps , Si mangée avec plus de goût . 
On prépare de 1a manière qui fuit les jambon» 
de Weftphalie , qui font C fort en vogue t on le» 
talc avec du falpêtre , on les met en pteffe pen- 
dant huit _ jours ou dix jours , on les fait tremper 
dans de l’eau de genievre , Sc enfoite on tes fait 
fécher à la fumée de bois de genievre. 

Le» meilleurs jambons que nous ayons en France 
font ceux qui nous vienent de Baionne ; on ap- 
pelé jansboneau ou on petit jambon , la partie 
inférieure détachée d’un grâs jambon. 

La maniéré de faire les jambons de Mdienct , 
e& de les fêler avec du falpctre pur , & de lee 
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mettre pendant huit jours fous un preffoir û linge ; 
on les trempe enfuite dans de l’efprit de vin , oti 
l’on a mis infurer des baies de genievre pilée* , 
& on les expofe à la fumée du bois de genievre. 

Pour le jambon de Baïenne , on atend fept ou 
huit »outs qu’il foit gluant avant de le faler , on 
le lave , on le pele , on mêle , on pile enlèmble 
du lalpêtre & du fri , dont on affaifone le jambon 
qu’il faut cxpol'cr fur une planche en pente , avec 
une terrine deffous pour recevoir ce qui en dé- 
goûte i on en humcêle chaque jour le jambon 
avec un linge i & quand il a bien pris fa Cru- 
mure on l’effuie, on l’enduit de lie. La lie étant 
feche on pend le jambon i la cheminée , & on 
l’expofe environ une heure pendant cinq i fix 
jours à la fumée de genievre , trois à quatre fois 
par jour i enfin i quand il efl fec & bien parfumé y 
on le met dans la cendre pour le conferver. 

La façon la plus ordinaire d’apprêter le jambon, 
efl de le nétoyer fans offenfer la couenne , de le 
faire deffaler plus ou moins de temps , fuivant 
u’il eft plus ou moins nouveau ; ou l’envelope 
ans un torchon blanc, on le met dans une mar- 
mite avec deux pintes d’eau 8c autant de vin 
rouge ; on y joint racines , oignons , grôs bouquet 
de fines herbes ; on le fait cuire pendant cinq à 
lix heures i petit feu , on le laiffe refroidir dans 
fon bouillon , on le retire ; on enleve légèrement 
la couenne fans toucher à la graille , fur laquelle 
ou met du perd haché avec un peu de poivre & 
de la chapelure de pain ; on palfe par-dëflus une 
pelle rouge . pour faire prendre la chapelure 8c 
donner une belle couleur . 

Le jambon peut aullt fe cuire 1 la bratfe , 8c 
i la broche ; on en fait des coulis, on en tire de 
l’tjO'cnct, on le met en pâti, &c. 

Juliene ; efpece de potage que l'on fait avec 
viande de boucherie & volaille , qu’on a fait blan- 
chir & qu’on empâte avec du bouillon , des ra- 
cines, de fines herbes, & des pointes d’afperges. 

Jus; jus,fuccus carnium , pifeium , vcl vegetan- 
sium ; terme générique , qui déligne une liqueur , 
un fuc liquide , naturel ou artificiel . Les chefs 
d’office & de cuifine , définiiTent le jus , une fubf- 
tance liquide qu’on tire par artifice de la viande 
de boucherie , de la volaille , du poiffon ou des 
végétaux , foit par expreflion , foit par coêiion , 
foit par infulîon ; ainfi l’on voie que le jus a 
différentes propriétés, fuivant la nature des chofes 
différentes d’où il eft tiré . On fe fèrt beaucoup de 
jus dans les cuilincs , pour nourir les ragoûts 8c 
les potages . Les maîtres de l’art vous apprendront 
la maniéré de tirer le* jus de bœuf, de veau , 
de perdrix , de bécafle , de volaille, de poifibn , 
de champignons & autres végétaux ; ils vous ap- 
prendront encore le moyen d’en former desconlis, 
c’eft-â-dire, de les paffer h l’éramine, les épaiflir 
& leur donner une laveur agréable pour les 
ragoûts . 

Larr ; fubftance liquide & blanche que l’on tire 
des mamelles de certains animaux femcles . Le 
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lait dont on fait Je plus d’ufage eft celui de 
vache. II fert dans une infinité doccafions. 

Pour le potage au lait, on fait bouillir du lait 
avec du fucre , du fel , de la canelle , des clous 
de girofle . On y jete enfuite quelques jaûnes 
d’oeufs qu’on a eu foin de délayer auparavant 
dans un peu de lait , en agitant le tout , pour 
que le potage ne tourne pas . Quelques tranches 
minces de pain ou de bifeuit achèvent de faire ce 
potage. 

Laite ou Laitance ; c’eft la partie des poiftons 
mâles qui contient la femence ou liqueur femi- 
ntle . Les laites de carpes font un met délicat . 
Les veut-on manger frites , ou les fait mariner 
avec fel , poivre , vinaigre & eau ; on les effuie , 
on les farine , ou les fait frire , on les garnie 
de perfil frit. 

Les laites font aulfi très - bonnes en ragoût , 
au gras , au maigre , en tourte , &c. 

Laitue ; plante potagère dont il y a de plufieot» 
fortes , telles que la petite laitue qui commence 
à lever, la laitue pommée, la romaine St la crêpée. 

Les laitues fe mangent crues en falade , ou 
cuites en ragoût : on peut farcie les grôfies laitues. 

Lameroie ; poifion de mer & de rivière : on 
le mange , ou frit , ou grillé , mais mieux en 
ragoût & avec des fauces piquantes i ciufe de 
fon infipidité. 

Langouste ; efpece d’écreviflê de mer , 8c qui 
s’apprête comme l écreviffe de rivière. 

Langue ; les langues des animaux , fur - tout 
celles qui font grôfies & charnues , s’apprêtent . 
d’une infinité de façons différentes . 

Ce qu’on appelé langue de carpe eft le palais 
de ce poiffon , morceau délicat . 

Lapin & Lapereau. Quand le lapin eft jeune, 
il a vers les jointures des pieds de devant , au 
deffus du genou , une petite grôffeor comme une 
lentille . On apprête les lapins comme toutes les 
efpeces de gibier: des mille St une façons de l’ac- 
commoder , nous ne citerons que celle h la bour- 
geo'tfe . Coupez un lapin par membres , pafiez-Iet 
au heure avec bouquet garni , champignons , culs 
d’artichauts blanchis; pafiez le tout avec une pincée 
de farine , bouillon , verre de vin blanc , fel & 
poivre: la fauce étant réduite, liez de trois jaûnes 
d’oeufs que vous aurez délayés dans du bouillon, 
ajoutez un peu de perfil haché . 

Lard; eft cette graiffe blanche qu’on voir entre 
la couenne du porc & fa chair . Les cuifiniers n’ap- 
prêtent guère de mets où il n’entre du lard. 

Le petit lard, eft un morceau de cochon où il 
y a de la chair qui tient â la graifte. 

La flecke de lard eft cette graille qu’on leve le 
long d'un des côtés du porc , qu’on laie 8c qu’on 
garde pour le befoin. 

Larder ; c’eft , avec l’inllrument pointu appelé 
lardoire , piquer une viande de lardons , on la 
couvrir entièrement de petits morceaux de lard 
coupés en long . 

•Lardoire ; morceau de fer ou de cuivre creux , 

8c fendu 
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8c fendu par un bouc en plufieurs branches pour 
contenir des lardons de diverfes grùiTeurs , 8c aigu 
par l’autre bout pour piquer la viande & y laitier 
le lardon . Les lardoires de cuivre font tres-dange- 
reufes ; la grairte refie dans l'ouverture de la lar- 
doire 8c y forme du vert-de-gris. 

Lardon ; petit morceau de lard dont on arme 
la lardoire pour piquer une viande. 

Lazagne ; efpece de pâte moulée en forme de 
rubans ou de grands lacets plats , dont on façone 
quelquefois les bords , en les échancrant ou les 
fe.ïonant . Les lazagnes le font avec de la Se- 
moule , comme les macaronis 8c les vermicelS) 8c 
de la même maniéré ; feulement on met un peu 
plus d'eau dans la pâte, 8c l’eau doit être un peu 
plus chaude pour les lazagnes 8c les macaronis 
que pour les vermicels , 8c il n’y a d’autre diffé- 
rence entre ces pâtes , que celle de la forme que 
donne le moule . Les lazagnes , au fortir du 
moule, fe mettent fécher â Pair , 8c elles fechont 
plus que les autres pâtes , ce qui occaGone un 
peu plus de dccbet . 

Lèchefrite ; utenlile ou efpece de vaifTeau plat 
de tôle ou fer batu, oblong,à pied ou fans pied , 
à une ou plulieurs mains ou poignées, & terminé 
par l’une & l’autre de fes extrémités par une gou- 
lete , ou un bec qui fert à verfer la graille oc le 
Jus qu’il reçoit des pièces qu’on fait rôtir 8c fous 
lefquelles il y a toujours une lèchefrite. 

Légumes ; on entend par ce mot toutes les 
plantes potagères , 8c principalement les graines 
qui vienent en goulfes 8t qu’on cueille avec la 
main, comme pois, fèves, lentilles, haricots. 

Les légumes fe mangent , foit fous forme de po- 
tage , foit avec les viandes , entiers ou en purée . 

Lentilles; légume dont le grain efl rond Sc 
plat : il y en a de 1a grande & de la petite 
efpece, toutes deux employées comme alimens . 
Les petites fe nomment lentilles à la reine . On 
s’en fert de préférence pour faire des coulis, 
parce que la couleur en elt plus belle que celle 
des grandes lentilles. 

On mange les lentilles fricaffécs au gras 8c au 
maigre , ou affaifonées en falade . Leur plus 
grand ufage eft pour en faire des purées 8c des 
toulis . 

Liaison; cil une certaine quantité de farine, de 
jaânes d’oeufs, 8c autres matières femblables qu’on 
met dans les fauccs pour les épaiffir. 

Lier ; elt l’aftion d’épaiflir les fauces avec fa- 
rine , chapelure de pain , 8c autres ingrédiens propres 
i cet ufage. 

Lcevre 8c Levraut ; animal de charte très- 
conn u . Les lievres qui font dans les pays de col- 
lines élevées, ou dans les plaines ou montagnes, 
font exccllens au goût ; ceux qui habitent les 
plaines baffes ou vallées, ont une chair infipide 
& blanchâtre . Le jeune lievre ou le leveaut 
fournit un aliment délicat , fucculent , relevé par 
un fumet agréable. 

Le lievre fe mange rôti, à la daubé, en ra- 
Aris & Métiers. Tim U. 

» - — 


goût, en pâté. La façon la plus ordinaire eft en 
c/uer ; mais il y a encore différentes maniérés 
de le faire; voici la plus fimple. Coupez par 
membres , gardez le fang; faites bouillir avec 
heure ou lard & bouquet d’herbes fines ; mettez 
une bonne pincée de farine, un peu de bouillon, 
une chopine de vin blanc , du fel 8c du poivre . 
Servez-vous du fang pour lier, 8c faites réduire 
la fauce. 

Limaçons; on ne mange que les limaçons de 
vignes 8c de pépinières. 

La maniéré de les apprêter, eft de les laver 
jufqu’i trois fois dans l’eau froide pour en ôter la 
mucofité ; on les fait bouillir enfuitc dans deux ou 
trois eaux différentes , puis on les ' farine , 8c on 
les fait frire. 

Limande ; poirton de mer. Il fe mange, ou 
frit, ou grillé, ou cui: entre deux plats. Une 
bonne façon eft de le parter au blanc à la rûji- 
rolc, d’y mettre un peu de vin blanc, champi- 
gnons, fel, poivre & fines herbes. On les fiit 
mitoner, 8c on dreflè autour, des champignons 
frits . 

Limoner; c’ elt parter certains poiffons par 
feau bouillante , pour leur ôter le limon . 

Lit; ce terme lignifie une couche de tranches 
minces de chair ou de lard , ou d’artaifonemens , 
fur laquelle on étend la pièce qu’on veut faire 
cuire . 

Logate ; gigot de mouton â la logate , eft un 
gigot qu’on a bien batu, qu’on a lardé avec 
moyen lard, fariné 8c parte' par la poêle, avec 
du lard ou du fain-doux, après avoir ôté la peau 
8c la chair du manche , 8c l’avoir coupé. Lorfqu’il 
paroît affez doux , on l’empote avec une cuillerée 
de bouillon, artaifoné de fel, poivre, clou, 8c 
un bouquet. On l’étoupe enfuitc avec un couvercle 
bien fermé, on le garnit de farine délayée, 8c 
on le faic cuire ainfi â petit feu. 

Longe de bcuf; c’elt la partie qui elt depuis 
les aloyaux jufqu’i la cuirte. 

Longe de veau; c’eft la même partie avec la 
cuirte 8c le rognon qui eft ataché aux vertebres 
lombaires . 

Les longes s'apprêtent à la braife, à la broche, 
au court-bouillon ; on les fait auffi mariner . 

Losange ; c’ell un gâteau feuilleté 8c glacé de 
nompareiiles, c’eft-â-dire , d’ouvrages de confiferie 
de plufieurs couleurs 8c de toutes façons. 

Macironi; pâte faite avec de la farine de riz. 
Le macaroni ne différé du vermicelle que ptr. la 
grôlTeur. Le vermicelle a à peine une ligne d’é- 
pairteur ; le macaroni elt prefque de la grôffeur du 
petit doigt. Toutes les pâtes de riz s’appeleat en 
général facinelli . 

Macarons; forte de pâtirterie faite avec fucre, 
farines, blancs d’œufs, amandes douces pilées 8c 
un peu d’eau rofe , dont on forme une pâte liante 

u’on taille en petits pains plats 8c ronds, ou de 

gure ovale ; 8c qu’on fait cuire au four jufqu’i 
ce qu’ils foient fecs, fermes 8c friables. 
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Macarons de Bruxelles ; à un quarteron d’amandes 
douces pilées , joignez une once de farine de riz , 
un quarteron de lucre, & deux blancs d’œufs, 
formez les macarons; faites cuire, & glacez. 

Macarons de Lréçe ; ayez des blancs d'oeufs 
fouetrs en neige ; mêlez-y des amandes pilees & 
du fucre en fuffifante quantité’; formez les maca- 
rons ; glacez , & faites cuire au four . 

Macreuse ; oifeau aquatique , dont le goût efi 
marécageux. On l’apprête à la bra'tfc, à la daube, 
au court-bouillon , aux fines herbes, en haricot, en 
ragoût , farci ou rôti , &c. ; mais dans tous ces 
cas, il faut corriger l’huile & le mauvais goût de 
la macreufe , par le vinaigre, ou par l’afiaifone- 
menr.La meilleure maniéré de l’accommoder efi , 
dit-on, de la bien échauder intérieurement avec 
du vinaigre, de la faire cuire à demi û la broche, 
& de la mettre en falmi avec le vin , le fel & 
le poivre. 

Maquerau ; poifion de mer très-connu . On 
l’accommode comme les autres poifions. Nous n’in- 
diquerons que cette maniéré de l’apprêter. Étant 
grillé, on le fend en deux ; on le met dans un 
plat; on met delfus perfil & ciboules hachées avec 
du heure, un peu deau, fel & filet de vinaigre; 
on fait faire quelques bouillons fur un feu doux , 
& on fert à courte fauce , au heure roux , & avec 
perfil frie. 

Marbre; efpece de ragoût qui fe fait de di- 
verfes fortes de viandes ou" de poifions. 

Marcassin; c’efi le petit du fanglier; on le 
pique de lard,& on le fait cuire à la broche. 

Marinade ; c’efi une faumure , ou une fauce, 
compoféc ordinairement de fe! , de vinaigre , &c. 
oh l’on ajoute quelquefois un peu d’épices; elle 
l'ert à alfaifoner & à conferver les mets , les 
fruits, &c. 

On prend aufii ce mot fubfiantivemenr pour un 
fruit, une racine, une feuille, ou toute autre 
matière végétale que l’on a préparée dans une ma- 
rinade pour s’en fervir comme d’une fauce 
&c. 

On marine avec de l’huile & du vinaigre mêlés 
enfemble , des artichauts, des moufierons , eipeces 
de champignos , des fruits d’ épine-vinete , des 
afpcrçes , des fèves , &c. des boutons de genêt , 
des câpres & des olives. 

Marjolaine; plante odoriférante qu’on emplolh 
dans ta cuifine. 

Marmite ; utenfile de cuifine , de fer , de 
fonte , ou de cuivre, profond, & fermé d’un 
couvercle. On en voit qui ont trois pieds, & ce 
font plus communément celles de fer ou de fonte • 

& d’autres qui n’en ont point, comme celles dé 
cuivre . 

Marquer ; c’oft difpofer les ragoûts tout afiai- 
fonés dans les cûfiitroles, & prêts à faire cuire. 

Masquer ; c’ert meure un ragoût ou autre chofe 
fur un mets qui efi déjà apprêté dans un plat. 

Massepain ; pâtifierie faite avec une pûte d’a- 
mandes, pilées & maniées avec le heure; on en 
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fait avec la marmelade de prefque tous les fruits 
dans chaque faifon. 

Matelote ; maniéré d’accommoder le poifian 
frais. Ce ragoût, qui efi fort à la mode dans 
les auberges lituées lut les bords de la riviere, fe 
fait avec du fel , du poivre , des oignons , des 
champignons & du vin . 

t Mauvutes ou Alouetes; petits oifeaux qui 
s’accommodent de plufieurs façons . La plus (impie, 
efi de les manger rôties avec une fauce faite de 
haut dégoût & de verjus, fel & poivre, ou au 
fel & à l’orange. 

Mazarine ; petite pièce de pâtifierie dans la- 
quelle on met ou des amandes douces pilées , ou 
des confitures, ou des marmelades. 

MiLANDrs; petits ronds faits de blancs d’oeufs, 
pris en confillance avec du fucre & de la fleur 
d’orange, & cuits fous un four de campagne. 

Menu ; c’efi la defcription d’un repas'; écrite 
fur le papier . 

Menu; s’entend encore des foies, bouts d’ailes, 
géfiers, & autres extrémités dont on fait des ra- 
goûts ou fricafiées. 

Mérinoues ; efpece da pâtifierie ou de mafle- 
pains , faite de jaunes d’œufs , de râpure de citron 
& de fucre en poudre. Au milieu des méringues, 
on met un grain de fruit confit, félon la faifon, 
comme cerile , framboife, &c. 

Merlan; poifion de mer, on le fert de diffé- 
rentes façons. La plus ordinaire efi de les manger 
frits: n croyez -les ; incifez-les légèrement; farinez ; 
faites frire dans une friture bien chaude, i feu 
clair. 

Miceoter ; c’ert cuire lentement à petit feu. 
Miroton ; tranche de bœuf fervie en place de 
bouilli, avec une fauce deffous. 

On fait aufii des mirotons d'autres viandes & de 
poifions . 

Mitoner; c’efi mettre un mets, le potage, 
par exemple , fur un grand feu ; faire bouillir le 
pain dans le bouillon pour mieux s’imbiber , & 
lui faire prendre fon goût . 

Monder; c’eft ôter la peau des amandes qu’on 
a échaudées. 

Montans de cardes et laitues romaines ; on 
les apprête au jus ou à l’cfience de viande. 

Morilles; plantes du genre des champignons, 
employées dans la cuifine. 

Mortadelle; faucifion de haut-goût , fort épicé, 
fort poivré, qu’on apporte de Bologne. 

Morue ; poiflon de mer qu’on pêche au hanc 
de Terre Neuve en Amérique. Quand ce poifiotx 
efi frais, on l’appele morue ; quand il efi fec, on 
le nomme merluche . Ce poifion s’apprête à toutes 
fortes de fauces 5c de ragoûts. Quand on le fait 
frire , on le defiale , 5e on y ajoute un jus d’o- 
range , avec fel & poivre. 

Mosa; forte d’aliment très-commun parmi les 
payfans d’Allemagne : il efi fait avec de la farine 
de froment ou dVpeautre & du lait, & pareil à 
ce que nous appelons lait bpaijfi ou bouilli. 
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Mouille* ; terme de lart, qui fignifie mettre 
de l’eau , du vin , Sc tel autre liquide fur un mets 
dans le temps de la cuilfon. 

Moule ; infiniment ou vaifleau qui fert à donner 
une forme aux fubfiancjs qu’on apprête pour la 
table. 

Moules ; efpece de poiflon de mer ou de ri- 
vière , renfermé: entre deux écailles . On fait des 
potages ou des coulis de moules; on les apprête 
au maigre ou au gras • 

Mousson; planre du genre des champignons; 
on le trouve au printemps gros comme un pois, 
odorant, & bon à manger. On fait des croûtes 
aux monterons y des moulerons à la crème ; des 
moufferons à la provençale ; des tourtes de moule- 
rons ; des pains aux moujjerons y des potages de 
croûtes aux moujftrons en gras St en maigre. 

Mouton ; animal fort commun , dont la chair 
fe mange rôtie, bouillie, grillé, Sc fous la forme 
de differens ragoûts. 

Muscade ; noix des Indes, d’un goût Sc d’une 
odeur aromatique , dont on fait beaucoup d’ufage 
pour les aflaifonemens . 

Navet y plante ou racine pofagere , dont on 
fait des potages, des coulis, des ragoûts, & que 
l’on emploie avec les viandes Sc les poiflons d’une 
infinité de façons. 

Neuc-num; c’eft le nom que l’on donne au 
Tunquin à une i'aucc affoz flnguliere, dont les 
Tunquinois font communément u l'age dans leurs 
ragoûts . Pour la faire , ils mettent de petits 
poiflons , & fur-tout des crevetes , en macération 
dans une eau fort faîce . Lorfque le tout elt réduit 
en une efpece de bouillie , on la pafle par un 
linge, Sc la partie liquide efi le neuc-num . On 
dit que les Européens s’acoutument allez à cette 
efpece de fauce . 

Noudles , ou Nudeln ; c'efl un ragoût fort 
uflté en Allemagne , dont la bafe cfl une bonne 
pâte faite avec de la fleur de farine , du lait Sc 
du beure ; quand le tout a été bien incorporé , on 
étend cette pâte avec le cylindre pour la rendre 
mince , après quoi on la coupe par petites la- 
nières , femblables à du ruban étroit . On la fait 
bouillir légèrement dans de l’eau ou dans du bouil- 
lon ; après quoi on met cette pâte découpée dans 
un plat , au fond duquel on a eu foin de mettre 
un peu de beure bien frais ; on met le plat fur 
le feu,Sc l’on applique une pelle rouge au deflus 
de la pâte , afin de la rifloler , Sc les noudles 
(ont préparées . On peut , fl l’on veut , faupoudrer 
le tout avec du fromage de parmefan . Ce ragoût 
fil i peu près femblable aux vermicclli ou aux 
maearoni des Italiens , excepté aue ces demieres 
pâtes ont prcfque toujours un goût de moi Allures 
que les noudles n’on pas , parce qu’on les fait à 
mefure que l’on en a befoin . 

Nulli ; efpece de ragoût italien y propre à être 
fervi avec les entremets . On bat enfemble des 
jaûnes d'oeufs avec de l’eau rofe & du fucre , on 
met le tout dans un plat fur le feu , & l’on 
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remue conflament jufqu’à ce que le mélange ne 
fc gonfle plus y on lailfe bouillir jufqu’à confif- 
tance d’une bouillie épaifle ; alors on y répand du 
fucre , de la canelle , ou tel autre aromate que 
l’on juge à propos ; ou bien l’on y met de l’é- 
corce de cédrat ou de citron confite, ou des pif- 
taches . 

(Eurs ; les œufs font de différentes grôfîeur , 
figure, couleur, Sc fui van r les oifeaux dont ils 
pruvienent . Les œufs de poule font ceux dont on 
fait le plus d’ufage. Les plus frais font non feule- 
ment les meilleurs au goût , mais auffl les plus 
fains. Quand prefentés à la lumière on les voir 
clairs Sc rranfparens , on efl afluré que l’effervcf- 
cence ne les a pas encore altérés . Les œufs ne 
doivent être ni trop, ni trop peu cuirs. Les œufs 
fervent à tant d’ufages , Sc peuvent s’apprêter de 
tant de maniérés , loir feuls , foit dans les com- 
pofirions d’alimens ; Sc ils fe prêtent tellement à 
la fantaifle Sc à la diverflté des goûts & même 
des modes , que nous ne devons donner aucuns 
détails à cet égard . Qu’il nous fuffife de dire 
que pour bien cuire un oeuf <î la coque , il faut 
quand l’eau cil bouillante , l’y mettre Sc l’y laiflcr 
deux minutes ; on Je retire , Sc on le couvre 
pendant une minute pour lui laifler faire fon 
lait • 

Oie ( foie d’). Les Grecs & les Romains fai- 
foient grand cas des foies d’oies blanches qu'ils 
engraifloient . Pline le dit lui-même , liâ. X y c . 
27: Nojlri fapient tores qui cos , jecoris boni: a: e , no- 
Vtrt. Yartilibus in magnant amphtudtnem tttfett : 
exempt um quoqtte latle mulfo augetur . Nous avons 
encore un paflage d’Horace pour le prouver; c’eft 
dans la fatyre de Nafidiénus , homme riche Sc 
avare , qui fe mer en frais pour régairr Mécénas • 
Il lui donne dans un des plats le foie d’une oie 
blanche , nourie de figues fraîches , pinguibus & 
ficis pajium jeenr . Les Grecs appeloient ces foies 
eixur* , en larin , ficata . La maniéré de pré- 
parer les foies d’oies éroir la même en Italie 
qu’en Grece . On les fervoit rôtis ou frits à la 
poêle , Sc envclopés de la membrane appelée 
omentum , que nous nommons la coëfe . C’eft fur 
cela quel! fondé le bon-mot d’une aimable cour- 
tifane , qui croyant , étanr à table , prendre un 
foie dans un plat, Sc ne trouvant fous l’envelope 
qu’un morceau de poumon , s’écria .• 

Xxc\u\x , llTlKQt (X cZï.faxr VtpiTTV%*l . 

,, Je fuis perdue ! cette maudite robe m’a trompée 
„ Sc me fait mourir „ . C’cll un vers d’une tra- 
gédie greque , qui cil dit par Agimenon , nue 
Clytemnellre Sc Égyfte tuent après l’avoir empa- 
ralfé dans une robe fans ouverture . L’application 
en eft fort jolie , Sc nous prouve bien que les 
courtifanes de ce temps- la favoient leurs poètes 
par cœur: elles enchaînoient les hommes les plus 
fages par trois puiffans moyens, la beauté, l’ciprir 
cultivé Sc les taiens. D. J. 

X ij 
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Oieks , ou marchands d’oies ; nom que por- 
toient autrefois les rûtiffeurs. 

Oicson ; plante bulbeufe très - connue ; on dif- 
tingue le rouge 5c le blanc qu'on emploie au 
même ufage ; on en fait des potages 5c des coulis 
au gras 5c au maigre ; ils entrent dans beaucoup 
de ragoûts 5c d’aflaifonemens . 

Olive; fruit de l’olivier. On fait confire l’olive 
dans du vinaigre 5c du fel , ou feulement dans 
l’eau & le fel . 

Les olives s’emploient quelquefois dans certaines 
entrées de volaille ou de gibier , ou en ragoût , 
ou farcies . Pour les farcir on a de la farce que 
l’on met à la place drs noyaux , 5c qu’on couvre 
de peaux d’olives . On leur donne un bouillon à 
l’eau bouillante , on les met enfuire dans une 
câflèrole avec de l'elfence de jambon , & on fait 
mitoner . 

Omelete ; forte de ragoût oil fricaffcc d’oeufs 
mêlés avec d’autres ingrédiens , qui elt fort en 
ufage en France & en Efpagne . 

Ménage fait venir ce mot de l’italien animella , 
petite âme; parce que, dit-il , le peuple d’Italie 
donne ce nom aux morceaux les plus délicats dans 
l’abatis de la volaille qu'on met dans les fricaf- 
fées , comme foies , cœurs, géliers , 5c c- De là 
Ménage forme par rellemblance le mot franjois 
amclcte , qui fgnifie une fricaffé e d'aufs . Nicod 
fait venir ce mot de iftm enfemble , oc de Xiiti» 
di/foudre , mêler , mouiller . Et M. de la Motte 
le Vayer le fait venir des mots françois (tufs , 5c 
de mêlés , c’cil-à-dire aufs mêlés. 

11 y a différentes cfpeces d'omeletcs comme 
omeleres farcies , omelctes au lucre , cmeletes aux 
pois verts , omelttes à la turque , Scc. 

Oage; efpece de blé dont on tire un aliment. 
On prend de l'orge mondé qu’on nétoie ; on le 
fait bouillir à petit feu dans l’eau pendant cinq 
à fix heures , jufqu’à ce qu’il foit réduit en crème. 
On y mer du heure & du fel , 5c quelquefois des 
amandes avec du fucre, pour le rendre plus agréable 
au goût ; ou des graines de melons & de citrouilles 
mondées , quand on le veut plus rafraîchiffanr : 
en peut palier , s’il l’on veut , la crème d’orge 
à l’étamine , ou la faire épaiffir fur le feu , & 
y ajouter du lait pour la rendre plus nouriffame. 

Ortolav ; petit oifeau tris-gras que l’on fait 
rêtir à la broche , ou griller , ou cuire dans du 
bouillon , ou du jus , ou en falmi 5c autre ra- 
goût . 

On pouroit auffi facilement enfermer les orto- 
lans dans des coques d’œufs de poules bien réunies, 
les cuire dans leau ou fous la cendre, 5c répéter 
à peu de frais une des magnificences de Trimal- 
cion, ce qui feroit un jeu de feilin afiez plaifant. 
Au relie , l'ortolan demande à être affaifoné avec 
le fel , le poivre , le jus de citron , &c. 

Oseille ; herbe potagero très-connue , dont on 
fait des farces, des ragoûts, ou qu’on apprête dans 
des potages , avec les viandes , les poiiibns , les 
œufs, 5cc. 
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Ou-Ancou ; mets dont les habitant des ‘les An- 
tilles font ufage •• il fe fait avec de la farine de 
manioc bouillie dans de l’eau jufqu'j la confif- 
tance d'une pâte molle , mais a fiez fulide pour 
pouvoir en former des bouletes entre les doigts: 
on y ajoute avant la cuiffon , un peu de fel Sc 
du piment . 

Le ou-angou fe mange rarement feul : on s’etr 
fert par préférence au pain , lorfqu’on veut fe 
régaler de calalou , forte de farce compofée 
d’nerbos potagères , de crâbes 5c de poiffon . 

Oublie ; forte de pâte déliée 5c légère , mêlée 
de fucre, d’œufs, Sc quelquefois de miel, qui fe 
cuit entre deux fers. 

II y a trois efpeces à’cublies ; les grandes oublies , 
qui font celles que les pàtifiiers ou leurs garçons 
vont crier dans Paris , elles s’appelent autrement 
oublies plates . Les oublies de fupplications , ce 
font les gaufres ; 5c les oublies qu’on nomme d'é- 
triers , ce font les petits métiers . 

Les pàtifiiers font qualifiés dans leurs fiatuts , 
maîtres de l’art de pâtifiïer Sc oublient ; & font 
obligés de faire chef-d’œuvre d 'oubliette aufii bien 
que de pâtifferie. 

On appelé une main d'oublies , cinq oublies ; 
c’efi ordinairement à la main que fe jouent les 
oublies . On joue quelquefois tout le cofin ou 
cotbillon . 

Ouii.le ou Ou, oleo ou oglio ; mets ou ragoût 
compote d'une grande variété d'ingrédiens ,& que 
l’on fert principalement fur les bonnes tables en 
Efpagne . 

Il y a différentes maniérés de faire des tuilier ; 
mais pour donner une idée de cet affemblage 
étrange , nous inférerons ici la recette qui vient 
d'un maître qui a fait fes preuves. 

Prenez de la culote 5c des langues de bœufs 
bouillies 5c féchées , avec des fauciffes de Bou- 
logne ; faites bouillir le tout enfemble pendant 
deux heures , & pour lors ajoutez-y du mouton , 
du porc frais , de la venaifon Sc du lard , comme 
aufii des navets , des carores , des oignons , des 
choux , de la bourache , de la chicorée blanche, 
des fouets , de l'ofeille & des épinards ; enfuite 
les épices , comme du lafran , des clous de gi- 
rofle , du macis 5c de la noix de mufeade , 
5cc. 

Cela fait , mettez dans une autre marmite un 
dindon ou une oie , avec des chapons , faifans , 
butors , canards fauvages , perdrix , cerceles , 
bifets , bécaffes , cailles 5c alouetes , 5c faitcs-lcs 
bouillir dans de l’eau avec du fel . Dans un troi- 
lieme vaiffeau , préparez une fauce de vin blanc , 
de confommé , de heure , de culs d’artichauts , 
de marrons , de choux fleurs , de chapelure de 
pain , de moéle , de jaûnes d’œufs , de macis 5c 
de fafran : enfin dreffez l’ouille dans un plat pro- 
portions' à la quantité des chofes dont elle efi 
compose ; tirez d’abord de la marmite le bœuf 
5c le veau , enfuite la venaifon , le mouton , 
les langues 5c les fauciffes ; difperfcz par-tout les 
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racines & légumes ; arangez autour le plus gris 
gibier, ontre-mèlé du petit, & verfez votre fauce 
lur le tout. 

Pains ; on accommode de petits pains , ou des 
croûtes de pain Sux champignons , au choux , à 
la crcme, au jambon , aux morilles, aux moule- 
rons , aux perdrix , aux trufes , à la crème , aux 
amandes & pitlaches , &c. dans ces apprêts le pain 
fett de fonds , & les acceflbirs font le mets & 
l’aflaifonement . 

Palais de «mur & de mouton ; on les emploie 
en ragoûts , à ditierentes fauces , au gratin , 
ou rilîolés , roules & frits . Veut-on avoir des 
palais de moutons routés & frits en beignets ; 
faites - les cuire à une bonne braife , laiflez re- 
froidir , fendez-lcs bien minces , e'tendez deffus 
une farce fine, frotez d’eeuf batu , roulez , trempez 
dans une pâte au vin de Champagne , faites frire, 
& ferrez fur du perfil frit. 

Panade ; potage fait avec du pain imbibé de 
jus de viande , ou autrement avec du pain , du 
heure , du fel & de l’eau . 

Panais ; plante ou racine potagère d’un goût 
un peu aromatique , qu’on emploie dans les po- 
tages , dans les ragoûts & dans les coulis de ra- 
cines . 

Pane* ; c’ell couvrir de pain émic feul , ou 
hache avec de la graine , des herbes , des épices , 
une viande qu’on fait cuire fur le gril : on 
pane des pieds de cochon , des côteletes , une 
volaille. 

Panaches de ronc ; ce font des oreilles de 
cochon panées & cuites fur le gril , que l’on fert 
à fec pour entremets . 

Panne ; c’ell la graille de l’intérieur du ventre 
du cochon , dont on fait du fain-doux. 

Parement ; c’ell la graifle qui ell autour de la 
panfe d’un agneau , & qu’on étend proprement 
fur les quartiers de derrière pour leur donner plus 
de grâce. 

Parer les vianoes ; c’ell en ôter les peaux & 
les grailfes fuperfiues . 

Passer ; c’ell donner quelques tours à une 
viande dans la câfierole , avec heure , huile ou 
lard avant de mettre de I’affaifonemcnt. 

On palTe au tamis ou â l’étamine pour éclaircir 
les fucs , ou exprimer les coulis. 

Passer parla farine; c’ell enduire une piece de 
farine en la plongeant dans un vafe où il y 
en a . 

P effet par ta poète ; c’ell mettre une piece dans 
du heure , du fain-doux ou du lard , fondus dans 
une poêle fur le feu. 

Passoire ; forte de vailleau rond ou ovale , fait 
de métal ou de terre , qui ell percé de plulieurs 
trous , & qui a d’ordinaire un manche : on s’en 
fert pour palier de* bouillons, & toute autre li- 
queur qu’on veut avoir pure . 

PAte ; c’ell une compofition molle, de farine 
pétrie avec de leau, du lait, du heure, & autre 
chofe fcmblable, dont on fait une efpece d’enve- 
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lope à la viande & aux fruits, qu’on veut faire 
cuire au four. La pûce ell la bafe & le fonde- 
ment des gâteaux , tourtes & autres ouvrages de 
pâtilferie . 

On fait de trois fortes de pâte, bife, fine & 
feuilletée. 

La bife s’emploie ordinairement pour les pâtés 
de jambon, de grôlfe venaiion , de lièvres , de 
canards . On la compofe de farine de feigle pétrie 
ferme, avec un peu d’eau chaude, de heure éede 
fel . La quantité du heure ell d’une demi-livre 
pour un boilfeau de farine de feigle. 

La pâte fine le travaille avec la plus pure fa- 
rine de froment , du heure délicat & du fel , 
dans la proportion de la farine que l’on pétrit à 
l’eau chaude . 

La pâte feuilletée fe fait comme la fine, fi ce 
n’ell qu’on y ajoute des jaûnes d’œufs , qu’on la 
pétrit à l’eau froide, & qu’on met le heure fur 
la pâte étendue : après quelle a été rendue^ fouple 
& maniable, on la replie encore cinq à fix fois 
en la remaniant avec le rouleau . 

PAté j c’ell un ouvrage de pâtillerie, une pré- 
paration de quelque viande particulière , comme 
bœuf, venaiion, agneau, ou autre chofe femblable 
bien alfaifonée , mile en pâte & cuite au four. 
On fait audi des pâtés de veau , des pâtés de 
cerf, des pâtés de roignons, de moele, de poif- 
fons , &c. 

PAtés chauds; ce font des pâtés que les pâtif- 
fiers appelent ainfi , parce qu’on les fert chauds , 
St après y avoir introduit une fauce en les tiranc 
du four . 

PàtLe ; les rôtiiïeurs & poulaillers appelent 
pâtée , une pâte qu’ils font avec des recoupes de 
l’on , dont ils donnent à manger à la volaille pour 
l’cngraiffer . 

Pâtes d’Italie , PAtes composées . Les vermi- 
cels , les macaronis & les lazagnes font des pâtes 
(impies , faites par un (impie alliage de femoule 
& d’eau fans aucun ingrédient étranger, bien tra- 
vaillées, & miles fous différentes formes. On fait 
encore en Italie beaucoup d’autres pâtes fimples , 
& d’autant plus fines que la femoule a été re- 
payée plus de fols, ou quelle a eu plus de faf- 
sées, comme s’expriment les vermicelliers . Dans 
ie feul royaume de Naples, on en fait plus de 
trente fortes différentes, qui toutes ne différent que 
par le plus ou le moins de fineffe de la pâte , & 
ta forme ou figure qu’on lui donne , foit avec 
des moules différens, foit avec le même moule en 
la coupant à différente épaiffeur, ou de diverfes 
maniérés . 

Les pâtes composées fe préparent dans les cui- 
fines avec de !a meilleure farine , qu’on pétrit 
avec des œufs fans eau ou avec un peu d’eau , en 
y ajoutant aulfi fur la fin du travail , du heure 
ou de la crème ', affaifonant même le tout de 
quelques goûtes d’huile , de fleur d’orange , de 
fafran ou de canetle, &c. Cette pâte coupée en 
filets , en rubaus ou en grains , s’appele nouilles , 
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lazagncs ou femoule compos/e. Pour achever de 

E réparer ces pâtes , ou les met dans de 1 eau 
auillante fur le feu ! & on les y tient durant 
deux ou trois minutes , pendant lequel temps on 
entretient l’eau toujours bouillante, & 1 on a foin 
de l’agiter continuc'lement avec une écumoire 
qu’on enfonce à plat & qu’on releve promptement , 
comme pour batre l’eau , afin d’empécher par le 
mouvement qu’on lui donne , que les pâtes ne fe 
prenent Sc ne fe collent. Enfuite on les jete 
dans une paffoire , fie de la palfoire au lii-tnr dans 
de l’eau froide où on les agite ; enfin on les re- 
tire , Sc on les met sécher. Les pâtes composées 
font meilleures au goût que ne font les pâtes 
fimples ordinaires des vermicelliers , parce que les 
premières font alfaifonées. On les mange nouvéle- 
ment faites ; elles ne fe garderoient pas comme 
les autres. 

L’art de faire cuire à propos les pâtes , foit 
fimples, foit composées, conftife principalement à 
leur conferver la forme , & à ne pas les réduire 
en bouillie. Pour que les vermicelles & les autres 
pâtes confervent leur figure en cuifant , & pour 
qu’elles ne prenent point au fond du vaiffeau dans 
lequel elles cuifent, il faut faire en forte qu’elles 
fuient toujours en mouvement, foit par le bouil- 
lon ement même du bouillon dans lequel on les 
cuit , foit par le moyen de la cuillère avec la- 
quelle on les remue lorfqu’on a diminué le feu . 
Trop & trop peu de feu .fait également prendre 
les pâtes au fond du vailïeau . Trop de feu les 
faille Sc les brûle : trop peu de feu les laide 
s’épailTir au fond du vaiiîeau, où elles forment du 
gratin . Si l’on remue beaucoup avec la cuillère les 
pâtes qui cuifent, on les délaye, Sc l’on en fait 
de la bouillie; fi, au contraire, on ne les remue 
pas allez, elles cuifent inégalement , ficelles prenent 
au fond. 

Les pâtes fimples, qui ne doivent pas étrenou- 
veles comme les pâtes composées , ont extérieure- 
ment un certain goût de farine qu’il ell bon de 
leur ûter pour les rendre plus délicates à manger. 
Pour cela, quand on veut cuire des pares d’Iralie, 
on commence par les jeter dans i’eau bouillante, 
d’où on les retite dés que l’eau dont les bouillons 
avoient ceflé, remonte en bouillant ; Sc tout de 
fuite on rejete ces pâtes dans de l’eau froide , où 
on les remue légèrement. Lorfque ces pâtes font un 
peu refroidies, on les retire de l’eau fans leur 
ïailfer le temps de s’y amolir , Sc on les met à 
égouter: c’eli ce qu’on appelé blanchir Us prîtes. 
Il ell indifpenfable de faire blanchir les pâtes, Sc 
même de les amolir un peu dans l’eau, iorfqu’on 
veut les manger cuites dans du lait. 

On prépaie les pâtes en gras en les faifant 
cuire dans du bouillon de boeuf Sc de veau pour 
les vermicelles ; de boeuf, de veau Sc de mouton 
pour les macaronis, les nouilles Sc les lazagnes ; 
l’on y met de la volaille pour la femoule. Les 
pâtes cuites ainfi , forment une efpece de potage . 
On les apprête au/Tten maigre, Sc en forme d’en- 
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tremets . Alors on les alfaifone avec quelques 
jaûnes d’eeufs, ou un peu de beure frais du jour, 
ou de la crème, ou enfin, fi l’on veut , avec un 
peu de fromage , foit parmefan ou de gruiere . 

Perches ; poilfons de mer Sc d’eau douce ; on 
les apprête comme tous les autres poifions . 

Pour accommoder les perches à la prujjiene , 
écaillez , videz Sc faites mariner , avec heure , 
perfil , ciboules , ail , échalotes hachées , fel St 
grûs poivre . Panez-les Sc faites griller . On les 
lert avec une fauce piquante. 

Perdrix Sc Perdreaux ; ces oifeaux font fuf- 
ceptibles de toutes fortes d’apprêts Sc d’affaifone- 
mens. On les fait rôtir, bouillir, farcir, ma- 
riner; on les met en ragoût, enfalmi, en pâtés, 
en tourtes , en terrines , à la daube , au potage , 
au coulis, au fromage, Sc fi l’on veut avoir des 
erdreaux aux trufet , on les farcit de leurs foies 
achés avec des trufes ; on les fait revenir au 
beure, on les fait cuire à la broche envelopés 
de papier, Sc on les mange avec un ragoût de 
trufes . 

Persil; herbe potagère dont on fait grand ufage 
pour l’aflaifonemenc , à caufe de fon odeur aroma- 
tique ■ 

Persillade; afiaifonement avec du petfil entier 
ou haché. On fait des perfillades de bœuf . 

Pet ; efpece de petits beignets ronds , faits de 
farine, de lait, de fucre Sc de jaunes d’oeufs dé- 
layés enfemble. 

Pièce de four ; c’eli une pâte , une tourte , 
8c tonte autre forte de pièce de pâtilferie un peu 
conlidérable . 

Pieds ; on fert en cuifine les pieds de cochon , 
de mouton , d’agneau , de veau , apprêtés de diffé- 
rentes manières ; on les fait mariner , farcir , paner , 
griller, braifer; on les accommode au gratin, en 
ragoût , Sc â toutes fortes de fauces . 

Les pieds de mouton peuvent, comme ceux de 
porc, s’apprêter à la Sainte Mené hou! d étant cuits 
dans l’eau, ûtez l’os de 1a jambe ; palfez - les , 
avec beure, perfil, ciboule, ail, fel Sc poivre ; 
faites réduire la fauce ; laillez refroidir ; panez- 
les; faites griller, Sc fervez à fec ou avec une 
fauce piquante. 

Pigeon , Pigeoneau ; oifeau dont oit difiingue 
plufieurs cfpeccs domelliques Sc fauvagei , toutes 
recherchées pour les alimens. Le pigeon ell meil- 
leur au goût Sc plus fain lorfqu’it ell jeune. Les 
i pigeons s’apprêtent de tootes les manières imagi- 
nables . Nous ne citerons que celle dite à la roy- 
ale. Farcifiez-les d’une farce délicate ; faites-les 
revenir au lard fondu ; piquez de petit lard , Sc 
faites rôtir . On peut y ajouter, pour les manger, 
un jus de veau , ou un coulis d’écrevilfes . 

Pimprenelle; îherbe potagère d'un goût aro- 
matique, dont on fait ufage dans les lalades Sc 
les affaifonemens . 

Piquer ; c’eli faire de petits trous fur une pièce 
pour lui donner plus belle apparence ■ 

Piquer la viande ; ce mot ftguifie la larder 
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proprement, & U couvrir entièrement de petits 
lardons ou morceaux de lard , conduits également 
avec la lardoire. 

Pissenlit ou dent-de-lion ; efpece de chicorée 
feuvage , dont on fait des falades au printemps . 

Plat; utenfile de ménage , fur lequel on fert 
les mets ; on dit un plat de loupe , des plats d’entre- 
mets , &c. 

Plateau ; c’elî un grand plat de glace , ou de 
verre , ou de métal , avec des cryflaux & petits 
vafes en étages , lur lefquels on pofe les fruits & 
les fucreries . 

Pusson de Poitou ; c’efl un mets fort délicat , 
qui fe fait avec du lait & de la crème. On prend 
une pinte de crème nonvele , que l'on mêle avec 
une rerrinée de lait frais tiré ; le tout bien remué , 
on le laiïïe repofer quelques heures dans un lieu 
frais , puis on le met fur le feu pendant une 
demi-heure fans bouillir, & on le remet encore au 
frais pendant trois heures . Enfuite on le met fur 
le feu un bon quart d’heure , puis on le remet 
refroidir pendant trois heures ; après cela on le 
remet un quart d’heure fur le feu , d’où on le 
retire pour le laifler refroidir . Pour lors il fe 
forme un plilTon deflus, épais de trois doigts; on 
le leve & on le faupoudre de fucre . 11 faut 
prendre garde dans toutes ces opérations de les 
faire H promptement , que le plifîon qui te forme 
ne fe rompe pas en remuant 1a terrine . Voilà ce 
qu’on appelé pliffon de Poitou , 

Plumasseau ; c’ell le bout de l’aile d’une oie , 
dont le rôtiffeur fe fert quelquefois pour foufler 
doucement les charbons fur lefquels il fait revenir 
fa viande . 

Pluvier ; oifeau de rivière , dont il y a de plu- 
ficurs efpeces, le vert , le gris , le joûne ou le 
doré : ces deux derniers font plus recherchés. Le 
pluvier s’apprête à la broche , à la braife, au 
gratin, en ragoût Sc'de toutes les façons. 

Pour les faire rôtir à la broche , on les pique 
fans les vider , & on les cuit avec des rôties 
defTous. 

Poche ; efpece de peau en forme de bourfe 
qui efl dans la gorge des volailles; c’ed leur jabot. 

Poêle ; cet utenfile e(t fait de tôle ou fer 
batu , avec une longue queue aufli de fer ; elle 
fert à cuire, fricaffer & frire diverfes fortes de 
mets & de ragoûts que les cuiliniers apprêtent. 

La poêle à confiture eil de cuivre, fans queue, 
mais avec deux mains ou poignées de fer pour la 
mettre fur le fourneau ou l’en ôter. 

Poêlon ; c’efl une petite poêle qui a la même 
forme qu’une poêle, s’il cfl de fer ; & qui cfl pref- 
que aufTi large au fond que vers les bords, s’il cil 
de cuivre. 

Poireau ; plante potagère d’un grand ufage 
dans la cuifine, pour les potages, les ragoûts, les 
coulis, &c. 

Pots ; légume fort connu , dont il y a de plu- 
fieurs fortes, & qu’on mange dans des états diffé- 
rons ; favoir , i*. les pois étoffés qu’on mange frais , 
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n’ayant pas atteint leur degré de maturité, ayant 
la peau très-tendre , verte & tranfparenre , & la 
chaire fuceulente , fucrée, point encore farineufe ; 
en un mot, dans l’état qui les fait appeler à Paris 
petits & fins . 

La façon la plus lîmple d’apprêter les petits pois, 
efl de les palier au beure , de les faire cuire à petit 
feu, avec un bouquet de perfil & ciboules, peu de 
fel ; étant prefque cuits , mettoz-y de la crime, & 
un peu de fucre. 

2 °. Il y a une efpece de pois qu’on mange avec 
leur goufle , qui efl tendre, fuceulente, grade & 
affez fucrée. 

3 °. Les pois mûrs & fiers , font un des légumes 
qui fonrnilfent la purée la plus délicate, & l’ali- 
ment le moins grôflier. 

4 °. Les pois chiches, mûrs & fecs , fe mangent 
cuits dans le bouillon & dans l’eau , & alfaifonés 
avec le beure ou l’huile, c’cü - à - dire , fous la 
forme de potage gras ou maigre; on en prépare aufli 
des purées; on les mange avec des viandes rôties. 

Poisson; on dillingue celui de mer St celui d’eau 
douce. On mange le poiffon, frit, rôti & bouilli, 
à l’étuvéc, &c. On en fait des ragoûts, des farces, 
des coulis, des pûtc's, des tourtes, &c. C’eil ce que 
nous avons eu occaiion de dire dans plufieurs 
articles de cette table. 

Poissoniere ; vaiffeau de cuivre éramé, long 
& arondi à fcs deux extrémités , au fond duquel 
on met une feuille de métal percée de plufieurs 
trous, avec deux anfes pour enlever le poilfon fans 
le rompre. 

Po vrade," fauce que les cuiliniers font avec du 
vinaigre , du fel , de l’oignon ou des ciboules , de 
l’écorce de citron ou d’orange , & du poivre ; le 
tout enfcmble . 

Poivre ;baie d’un arbre commun dans plufieurs 
endroits de rAfic,donr la qualité efl aromatique, 
âcre, écbaufanre St fechc. 

Poivrer; c’ell affaifoncr de poivre. 

Porte-chApe ; c’efl une des qualités que pre- 
nent dans leurs llatuts les maîtres traiteurs de Paris, 
du mot chape , qui fignifie le couvercle , ordi- 
nairement de fer blanc , fait en forme de cône, 
qui fert à couvrir les plats des divers fervices des 
grandes tables , afin de les maintenir chauds . 

Potage ; premier mets qu’on fert en France i 
dîner ; c’ell du bouillon St du pain mitonés 
enfemhle , fi ce n’ell que quelquefois on borde le 
plat d’un cordon d’herbes cuites dans le bouillon , 
au milieu duquel on met un chapon bouilli , on 
autre pieee de cette nature . 

On peut varier à l’infini la eutipofirion des 
potages , dans lefquels le bouillon St le jus doivent 
dominer . Voici , par exemple , un potage à la turque, 
ttuparmcfiin . Faites frire le pain en tranches, bien 
minces; mitonez ce pain avec bouillon & jus de 
veau , drefléz deflus une poularde ; faupoudrez ce 
potage de parmefan râpé. 

Poudingue ou Puding ; ragoût fort connu de» 
Anglois , & qui, parmi eux , fe diverfifie à l’in- 
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fini . La bafe tn ell ordinairement de la mie de 
pain, du lait, de la moéle de bœuf, de» raifins 
fecs , des raifins de Corinthe, du riz, des pommes 
de terre même , 8c du lucre ; toutes ces differentes 
fubllances , diversement combinées , font différens 
poudingues . On alfure que les Angtois ont plus de 
mille maniérés de diverfifier ce ragoût. 

Poueaille sauvagine ;e’efl ainfi qu’eil appelée, 
dans les flatuts des maîtres rôtifleurs , toute forte 
de gibier û plume, comme faifans, perdrix , bé- 
talles , coqs de bruyère , pluviers , canards , hal- 
brans , ortolans , grives , mauvietes , cerceles, 
cailles, & c. auffi-bicn que tous les jeunes petits 
de ces oifeaux. 

PoutAanr ; jeune poule qu’on engrai(Te . La façon 
la plus Simple & la meilleure , ell de la faire 
rôtir . 

Pour cela on la fait blanchir fur la braife ; on 
l’envelope de bardes de lard ; on la ficele ; on la 
met à la broche ; lorfqu’elle ell prefque cuite, on 
la pane , on lui fait prendre couleur . On la fert 
piquée 8c rôtie , 8c lî l’on veut avec un jus de 
citron, verjus, fel & poivre blanc. 

La poule , comme moins délicate , fe mange 
d’ordinaire en potage 8c bouillie. 

Les poulets s’apprêtent de toutes les façons pof- 
fibles . Une des plus communes, ô laquelle on revient 
fouvent , ell la frie affile de poulets . Dépecez , lavez , 
faites blanchir les poulets ; mettoz-les enfuite à 
l’eau froide ; e'goutez , 8c paflez au lard fondu , 
heure frais , bouquet , oignon pique' de clous de 
girofle, avec crctcs, ris de veau , champignons, 
trufes , fel 8c poivre , un peu de farine ; faites 
cuire quelques tours ; mouillez enfuite , moitié eau 
8c moitié bouillon; laiflcz mitoner ; faites une 
liaifon de quelques jaunes d’oeufs, avec delà crème 
8c un peu de perfil haché ; la fauce étant réduite , 
liez fur le feu . 

Poufeun ; pâtiflerie de fleur de froment , de 
fromage , d’oeufs 8c de fel , qu’on fait tremper 
toute chaude dans du heure . 

PouprUMf R ; baflin de terre , d’étain ou de 
cuivre étamé , dans lequel cm fait fondre du heure 
pour beurer les poupciins . 

Poupeton; efpecc de hachis qu’on fait tant en 
gras qu’en maigre. 

PoupETOxtrRF. } marmite de cuivre étamé, 
dont le couvercle ell b rebords , pour mettre du 
feu delfus. 

Pou piétés ; tranches de veau bien farcies, 
qu’on roule, qu’on ficele, qu’on fait rôtir, qu’on 
pane, 8c qu’on acompagne, d une fauce piquante. 

Profite roces ; ies cuifiniers appelent potages 
de profiteroles , un potage fait avec de petits pains 
fans mie, féchés , mitonés , 8c remplis de béa- 
tillcs . Ce mot s’ell dit autrefois d'une pâte cuite 
fous la cendre. 

Puits d’amour ; efpecc de pâtiflerie : on fait 
une pâte feuilletée très-fine ; on la laiife repofer 
quelques heures; on la coupe enfuite; on en mer 
les morceaux les uns fur les autres , après les avoir 
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frotés avec le doroir; on façone un de ces mor- 
ceaux en croix de chevalier; on fait cuire au four ; 
on y met des confitures, 8c 1a petite croix deffus; 
on glace avec du fucre. 

Pur Se; c’ell le jus , ou plutôt fuc qu’on tire 
des pois 8c autres légumes farineux , pour nourir 
Sc épaiflfir les potages ou fauecs , 8cc. 

Quartiers, d'agneau, de mouton, de veau; 
on les apprête de toutes fortes de façons . Pour 
le quartier d'agneau efacl , prenez celui de devant, 

n uez-le menu , faites blanchir, mettez enfuite 
’eau fraîche ; paflez à la câflêrole avec bouil- 
lon , fines herbes , clous de girofle , tranche de 
jambon cuit /paflez cette fauce au tamis , 8c faites- 
1a réduire en glace , pour en glacer le quartier 
d’agneau . 

Queues ; on apprête en cuifine les queues de 
beeuf , de veau , de cochon , de mouton , d’agneau , 
8c on les accommode b différentes fauces 8c ra- 
oûts , purées 8c coulis ; on les fait frire , farcir , 
ouillir , glacer , 8tc. on les met en pâtés , en 
tourtes , en terrines . 

Voici , par exemple , des queues de veau à la 
tartare. Quand elles font échaudées ou blanchies, 
on les fait cuire à une bonne braife , avec bouillon, 
racine , oignon, fines herbes, e'pices, 8c un poiflbn 
d’eau-de-vie; on les fait égourer ; on les laifle 
refroidir; on les trempe enfuite dans l’huile ; on 
les pane; on les fait griilcr; on les fert avec une 
rémolade . 

Queux ; ce vieux mot fi»nifie cuifinier . Les 
traiteurs ont le titre de maîtres queux cuifiniers 
porte-chape . 

_ Quintessence de viande ; on met dans une 
càflerole , trois ou quatre livres de veau , un quarte- 
ron de jambon en tranches , des oignons , carotes , 
panais , champignons coupés , des clous de girofle 
Sc fines herbes ; on y ajoute un peu de bouillon ; 
on couvre la câflcrole ; on fait fuer d’abord b 
un feu vif; enfuite on met fur des cendres chaudes , 
8c on augmente le feu par degrés. Quand le tout 
ell réduit 8c près de s’aracher , on Parole de bon 
bouillon ; puis on fait cuire doucement . H faut 
ue cette quinteffence foit douce , moéleufe , 8c ait 
u corps . 

RJÈble ; c’ell la partie charnue des deux côtés 
de l’échine, entre le train de derrière 8c celui du 
devant du lièvre 8e du lapin . 

Rafraîchir ; c’ell changer , réparer , raco- 
moder, renouveler. 

Ragoût ; fauce ou aflaifonement pour chatouiller 
ou exciter l’apccit , quand il cil émouflé ou 
perdu . 

Ragoût , fe dit aulfi du mets même alTaifoné ; 
comme un plat de viande, de poiflbn, de légume, 
ou d’autres chofes , dont on a fait une éruvée en 
le faifant cuire avec du lard , du fel , du poivre , 
des clous de girofle 8c autres épices. 

Toutes les différentes façons de préparer les 
viandes ou autres mets , font autant de ragoûts 
différens • 

Rai £ à 
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Rite ; poiffon de mer : on l'apprête le pîaj 
communément à la faute aux câpres : ôtez l’amer 
du foie ; lavez ; faites cuire la raie avec fel , 
poivre & ciboules ; épluchez -la , & mettez -la 
enfuite chaufer avec un peu de bouillon de fa 
cuiftoo , & faites une fauce aux câpres . 

On l’apprête encore au beure roux , à la fauce 
Robert, à la Sainte Menehould; on la fait frire; 
on la met en ragoût , ôcc. 

Raiponce ; racine de la longueur du petit doigt, 
blanche, & de bon goût, qu’on emploie dans les 
triades d'hiver. 

Ramequin ; c’eft un appareil de rognons hachés 
avec du perftl , un ail & un jaûne d’oeuf , qu'on 
étend fur du pain , & qu’on fait rôtir dans une 
poêle, ou fur le gril . On en fait de fromage, de 
lucre , Ôte. de la même maniéré . 

On nomme auili ramequins de petits pâtés d'un 
feuilletage bien mince , dans lefquels on a mis du 
fromage gras , & qu'on fait cuire au four , ou fous 
un couvercle de tourtiere. 

RArc ; c’eft un morceau de fer-blanc courbe en 
voûte , percé de plulieurs trous dans les endroits 
où le fer-blanc eil relevé; il eft monté fur dubois, 
& la partie éminente des pointes fert à râper le 
fucre , la mufeade , la croûte du pain , ôc antres 
ebofes dures propres à être râpées. 

RAtelicr ; piece de bois de 8 , 10 , la pieds 
de long, avec des chevilles pour pendre le gibier. 

Raton ; efpece de pàuiïerie qu'on fait avec un 
litron de farine fine , un quarteron de beure frais , 
demi-once de fel, detni-ietier d’eau tiede. 

Ratissoiae ou Rvtissoih ; petit inllrument tout 
de fer, large de quatre ou cinq pouces, étroit par 
«n bout ôc recourbé par l'autre , pour lui fervir 
de manche , dont fe fervent les boulangers & 
pàtilîiers pour ratifier la pâte qui s’atache à leurs 
fouis ou a leur pétrin. , 

Rave* ; c’eft faire des raies fur une pièce de 
pûtiOerie avec un couteau, en croix, ôc par forme 
d’ornemens. 

Richaud; utenfile de ménage qui fert i mettre 
du feu, pour cuire ôc réchaufer les chofes refroi- 
dies. On en fait de fer , de cuivre , & quelquefois 
d'argent. Les deux premières fortes font du métier 
de chaudronier ; la derniere , de celui d’orfevre . 
Un réchaud de fer doit être fait de fer de cuitaffc , 
& être compofé d'un corps , d'une grille , d'un 
fond, d'une . fourchete , & d’un manche. 

Réduction, ce terme fe dit du jus& du bouillon 
gu’on fait réduire par le feu à une moindre quan- 
tité I ce qui les rend plus épais , ôc leur donne 
plot de force qu'ils n'avoient d’abord . 

Releve*; fe dit de l'aftion par laquelle avec 
des fines herbes , des épices , du fel , & d'autres 
chofes femblables, on donne â un mets une pointe 
agréable tu goût, & propre â réveiller l’appétit. 

RÉMOLtot ; fauce compofée d’anchois , de câpres , 
perfil , ôc ciboules hachées , le tout pallé avec bon 
jus , peu d’huile, gouffe d’ail, & atlaifoncment 
ordinaire. 

Arts & Métiers. Tome II. 
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Rfvzni* ( faire ); c’eft faire renfler la viande 
en la mettant fur des charbons alumés , ou fur 
un gril , fous lequel il y a de la braire , avant 
que de piquer ou de larder la viande; on dit faire 
revenir une volaille, & c. 

Riblete ; mets fait d’une tranche de boeuf, de 
veau ou de porc, déliée, falée, épicée, & cuite 
fur le gril. Il fe dit aulÉ d’une omelete au lard. 

Ris de veau; glande qui eft tous l’cefophage 
des veaux: elle a deux parties; l’une qu'on appelé 
, autrement 1a f agent , qui eft blanche & ridée , & 
l'autre la gorge. 

Les ris de veau entrent dans les meilleurs ragoût, 
& s'apprêtent d’une infinité de maniérés. Voici 
celle de faire les ris de veau marines , frit s : on 
les coupe en quatre ; on les fait blanchir Ôc ma- 
riner avec de fines herbes, épices, ôejus de citron 
pendant deux heures ; on les eflùie ; ou les trempe 
dans une pâte claire ; on les frit au fain - doux ; 
on let garnir de perui frit. 

Rissolâtes; ce font de peiites rôties de pain , 
garnies d’une farce de viandes , qu’on a panées 
enfuite, ôc qu’on pafie au four ou fous un couvercle 
de tourrrere pour leur faire prendre couleur. 

Riz ; graine très-commune ôc très. connue , que 
l’on tire de Piémont, d'Efpagne , du Dauphiné , 
ôte. On en fait des potages , des crèmes . 

Pour le riz blanc au gras ; on lave ; on fait 
cuire avec de bon bouillon , peu coloré, ôc un 
morceau de lard; & quand il eft cuir, on y ajoute 
du coulis blanc . 

Pour le r'tz tu lait; on fait crever lerizâpetir 
feu ; on y répand du lait peu A peu , julqu’A 
ce qu'il foie cuit , ayant foin qu’il ne foit ni trop 
clair, ni trop épais; on l'affai/one enfuite de fel 
Ôc de fucre. 

Martien économique d’accommoder le riz , de fafon 
quarte dix livret de riz, dix livret de pain , 
dix pintes de I ait , foixante-dix perfones fe font 
tramées mûries parfaitement pendant vingt-quatre 
heures. 

On lavera la quantité de dix livres de riz dans 
deux eaux différentes ; il faut que cette eau foit 
tiede . 

On les jétera enfuite dans foirante pintes d’eau 
bouillante, où le riz crèvera; on le fera bouillir 
A petit feu pendant trois heures ou environ , & on 
le remuera pour l’empêcher de s’atacher. 

Lorfque le riz fera bien renflé ôc crevé , l’on 
jétera dans la marmite ou chaudron , dix livres de 
pain coupé par petits morceaux fort minces ; lequel 
par fa cuiflbo, fe mêle ôc s’incorpore parfaitement 
avec le riz , & forme une liaifon A l’eau dans la- 
quelle le riz a cuit. 

On ajoute par-deffus le tout, dix pintes de lait, 
Ôc l’on remue la totalité fur le feu , jufqu’A ce que 
le riz air pu être pénétré par le lait . 

Sur cette quantité de liquide , on met huit onces 
de fel ôc huit grôs de poivre. 
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Si le lait efl rare, on peut y fubftituer dix onces 
d’huile de noix ou d’olive . 

Pour donner un goût agréable à cette nouriture , 
on peut y ajouter une domaine de feuilles de lau- 
rier cerife. 

La dillribution ne s'en fait que lorfque le tout 
eil refroidi , 8c que cette nouriture a acquis la con- 
fiance d'une efpece de bouillie dans laquelle le 
riz feul fe conferve en grain . 

Une demi-livre de cette nouriture foutient plus 
qu'une livre & demie de pain. 

Méthode économique «fe faire la foupe au riz pour 
cinquante per/ones . 

Il faut fe pourvoir d’un chaudron a fie/ grand 
pour contenir quarante pintes d'eau , mefurc de 
Paris; s’il eil plus grand, il en fera plus commode . 

L’on mettra dans ce chaudron neuf pintes d’eau 
à la mefure de Paris ; quand elle fera chaude , on 
y mettra fix livres de riz, qu’on aura foin, aupa- 
ravant , de bien laver avec de l’eau chaude . 

Le chaudron étant mis fur le feu avec le riz , 
on aura attention de le faire cuire lentement , & 
de le remuer fans celle, de peur qu’il ne s’atache 
au fond . 

À mefure que le riz crèvera 8c qu’il s’e’paiffira , 
on y verfera fucceffvement trois autres pintes d’eau 
chaude. 

Pour faire crever & revenir le riz, il faut environ 
une heure; c’efl pendant 'ce temps qu’il faut l’hu- 
mefter , 8c lui faire boire encore fucceflivement 
vingt-huit pintes d’eau ; ce qui fera en tout environ 
quarante pintes d'eau , qu’il faut verfer peu à peu 
& par intervalle, de peur de noyer le riz . Cela 
fait , il faut laitier le riz fur le feu pendant deux 
autres heures, 8c l’y faire cuire lentement & à 
petit feu , en le remuant fans celle , fans quoi il 
s’atacheroit au poêlon ou chaudron. 

Le riz étant bien cuit, on y mettra une demi- 
livre de heure , ou de bonne graiffe fi l’on ne peut 
avoir de heure , avec trois quarterons de fel , & 
un peu de poivre noir en poudre ; en obfervant 
de remuer le tout cnfemble pendant une demi-heure. 

Au lieu de heure , on peut mettre du lait ; la 

uantité de fix pintes de lait fuffit pour la chau- 

ronée ; mais il faut prendre garde que le lait ne 
foit point trop vieux , car il s’aigriroit à la 
cui/fon . 

On 6tera enfuite le chaudron de defius le feu, 
pour y mettre aulfi-tôt , mais peu à peu , fix livres 
de pain , bis ou blanc , qu'on coupe en tranches 
fort minces, en obfervant de mêler le pain avec 
le riz , de manière qu’il aille jufqu’au fond pour 
s’imbiber 8c faire corpt enfemble. 

Si l’on fe 1ère de lait au lieu de heure , il faut 
quelques pintes d’eau de moins dans la préparation 
du riz , autrement le riz feroit trop clair ; 8c fi 
l’on emploie le lait, il faut mettre du pain blanc, 
parce que le pain bis feroit aigrir le lait. 

La dillribution doit être faite fur le champ pour 
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trouver les cinquante portions ; chaque portion 
fera de deux cuillerées, qui contiendront chacune 
la valeur d’un demi-fetier ou quart de pinte , 
mefure de Paris. 

Pour les enfans de neuf ans 8c au défions , 
la portion d’une de ces cuillerées fera fufiifante. 

En ditlribuant les foupes chaudes , on aura foin 
de remuer le riz avec la cuillère à pot , 8c de prendre 
au fond du chaudron , pour que la difiribution fe 
fade également , tant en riz qu’en pain . 

Ceux qui ne mangent pas fur le champ leur 
portion, doivent la Mire réchaufer à petit feu, en 
y mêlant un peu d’eau ou de lait pour la faire 
revenir 8c la rendre plus profiable . 

Méthode pour faire la bouillie au riz , au lieu de 
farine , pour let petite enfant. 

On prend un demi-fetier de lait, un demi-fetier 
d’eau, un grôs 8c demi de fel, une once 8c demie 
de riz mis en farine ; il faut délayer cette farine 
avec le lait , l’eau 8c le fel ,- faire bouillir le tout 
jufqu’à ce qu’il commence à y avoir une croûte 
légère an fond du poêlon ; l’ôter enfuite de deffut 
la flamme, 8c le mettre un quart d’heure environ 
fur la cendre rouge ; on remettra cette bouillie 
fur la flamme iulqu’à cuiflbn parfaite, laquelle 
cuiffon fe connoît à l’odeur, 8c lorfque la croûte 
qui efl au fond du poêlon efi fort épaiffe , fans 
cependant quelle fente U brûlé. 

Rissole ; forte de pâtifferie ou de friture faite 
de viande lèche, épicée, envelopée dans de la 
pâte , 8c cuite au heure ou au fain-doux . 

Rissoler ; c’efl cuire ou rôtir au feu une viande?, 
jufqu’à ce qu'elle air pris une couleur roufle. 

Rocamsole ; plante bulbeufe de la nature de 
l'ail ; on l’appele auffi échalote d’Efpagne . 

Romarin ; plante aromatique que l’on fait entrer 
dans les aflailonemens. 

Rondeau; c’efl une planche en rond, fur la- 
quelle on drelTe les pains bénits . 

Rôt; viande rôtie à la broche : l’on diftingue 
deux fortes de rôts, le gris rôt, 8c le petit ou 
menu rôt. Le grôs rôt efl la grôfie viande rôtie, 
comme aloyau , quartiers de veau 8c de mouton , 
8cc. Le menu rôt efl la volaille, le gibier, enfin 
ce qu’on appelé les petits pieds . 

Rôtie ; tranche de pain coupée menue, fur la- 
quelle on étend du heure, des confitures, 8cc. Si 
la rôtie doit être trempée dans le vin, il faut que 
le pain foit graté. On donne encore le nom de 
râtte à des tranches de pain grillées, furlefquelles 
on a e’tendu 8c fait cuire des viandes feches & af- 
faifonées d’épices . 

RônssotRE ; machine qu’on peut comparer par 
fa forme à une garde-robe faite de tôle ou de pla- 
ques de fer batu, devant, derrière, en haut 8c eu 
nas , où l'on peut faire rôtir une grande quantité 
de viandes à la fois. La rôtifloire efl propre aux 
communautés , hôpitaux , grandes maifons , 8c autres 
' endroits , où elle devient un meuble d’économie . 
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Roulade; tranche de boeuf, de veau, de mou- 
ton bien aplatie , & roulée avec une farce bien 
affaifonée . 

Rouleau ; cylindre de bois fur lequel on dévide 
la corde des tournebroches , & qui eft garni d’un 
haut bord pour foutenir la corde , & T'empêcher 
de tomber entre lui & la grande roue ; & d’un 
reflort qui s'arrête à une des croifées de la grande 
roue, torique la corde elt allez remontré. 

Le rouleau s’entend encore d’un morceau de bois 
rond , dont on fe fert pour étendre les pâtes avec 
lefquelles on forme des abaiffes. 

Sain-doux; graille de porc, d’un grand ufage 
pour les fritures . 

Pour conferver. le fain-doux , il faut y mettre, 
en le fondant, un peu de verjus, & encore un peu 
quand il commence â bouillir. La proportion eli 
d’une chopine pour trois livres de fain-doux. 

Salade; c’elt un compofé de plufieurs plantes 
potagères crues , & aifaifonces de fel , de poivre , 
d'huile & de vinaigre. 

On fait aulTi des fatades de viandes cuites , cou- 
prés par tranches ou par filets, avec l’affaifone- 
ment des falades. 

Salmi ; ragoût qu’on fait avec des bécaffes , des 
alouetes , des grives , & autres pièces* de gibier 
rôties à la broche , dépèce es enfuite fie cuites fur 
un réchaud avec du vin, des petits morceaux de 
pain , fie autres ingrédient propres à piquer le goût. 

Salmigondis ,■ airaifonemenr compoié de différentes 
chofes . On difoit du temps de Rabelais falmigondin ; 
à prêtent on ne connoît plus que le mot vulgaire 
falmigandis , qui ell la même chofe que pot-pourri . 
On dérive ce mot de falgami conditum . Les anciens 
ont appelé falgamum toutes fortes de légumes , 
comme raves, choux, concombres, &c. que l’on 
mettoiT dans un pot avec du Ici pour les conferver ; 
l’on s’ell lervi fur cet exemple du mot falmigandis , 
pour exprimer des ragoûts compofés de plufieurs 
fortes de chofes. 

SsLPicov; ragoût que l’on fait pour de grandes 
pièces de bœuf, veau & mouton . 

On pele des concombres , on les épluche , on 
les coupe en dés ; on les fait mariner , avec oignons, 
poivre , fel & vinaigre. On apprête à part des mor- 
ceaux de jambon, des filets de poularde, foies gras , 
ris de veau , trutes , champignons , moulferons . 
On preffe les concombres , on les met dans 
une câfferole avec du lard fondu ré du jus; on les 
laille mironer à petit feu ; on fricalfe dans une 
autre câfferole les morceaux de jambon , les filets 
de poularde, &c. on les paffe, on mouille de jus , 
on affaifone , on fait mironer , on dégraiffe ; on 
lie avec un coulis de veau réd’effence de lambon : 
on lie de même les concombres ; on mêle le tout 
enfemble ; on fait un trou à la piece de viande , 
on en tire la chair , & à' la place on y met ce 
ragoût de falpieon . 

Sa**cele ou C'rcfle ; oifeau aquatique de 
l’efp ce du canard fauvage , & que l’on apprête 

de même. 
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Sarcelet au* olives ; faites -les refaire dans la 
grailfe, & cuire enfuite i la brocheou à la braife. 
Tournez des olives, mettez -les à l’eau fraîche; 
quand elles font égoutées , faites - les mitoner dans 
une bonne effence , ou dans du jus , & acompa- 
gnez-cn les farceles. 

Sardine ; petit poiffon de mer qui fe mange 
frit , ou plutôt grill} ; on les apprête suffi en coiffe y 
avec une farce & de la mie de pain, que l’on fait 
cuire au four. 

Sariete ; plante odoriférante qui entre dans 
l’affaifonement . 

Sauce ; compofition liquide dans laquelle les 
cuifiniers font cuire diverles fortes de mets , ou 
qu’ils font à part pour les viandes quand elles 
font cuites . Or connoît allez nos fauces modernes , 
mais on fera peut-être bien aife de trouver ici 
quelques-unes des fauces de lacuifine de nos aïeux, 
ré que M. Sauvai a reportées dans fes Antiquités 
de Paris . Ces fauces font la fauce jaûne , la fauce 
chaude, la fauce â compote, la fauce moutarde ou 
la galantine, la fauce râpée, la fauce verte enfin 
la cametine. 

La fauce jaûne fe faifoit avec du poivre blanc, 
que nos peres nommoient jeunet ; elle étoit du 
nombre des fauces chaudes . Dans la fauce à com- 
pote, c’étoit le poivre noir qui y entroit. 

La fauce moutarde ou galantine, étoit faite de 
la racine de cette plante, que nos Botanilles ne 
connoiffent plus, & qui peut-être n’ell autre chofe 
que le cran que nous mettons préfentement danc 
nos fauces, & qui n’eft ni moins chaud, ni moins 
piquant que la galantine . 

La fauce râpée fe faifoit avec du verjus de grain, 
ou des grôfeilles vertes. 

La fauce verte , que nous connoiffons encore, 
avoit , entr’autres ingrédiens , du gingembre ré du 
verjus, qu’on verdilfoit avec du jus de perfil , ou 
de blé vert ; on ajoutoit enfuite de la mie de 
pain blanc . 

A l'égard de la cameline , qui prenoit Ton nom 
d’une fimple que nous ne connoiffons plus , elle 
étoit faite de cinnamôme , de gingembre , & de 
doux dé girofle, de graine de moutarde, de vin.de 
verjus, de pain ré de vinaigre ,* de forte que c’étoit 
la plus compofée détourés les fauces de ce temps-là. 

Le droit de faire & de vendre des fauces aparte- 
noit autrefois aux marchands épiciers, qui delà 
fe nommoient Iptciers apothicaires fauciers ; mais 
depuis, & le nom & la marchandife font paffés 
aux maîtres vinaigriers , qui encore à préfent 
mettent au nombre de leurs qualités , celle de 
maîtres fauciers. 

Sauce robert ; ce font des oignons affaifonés avec 
de la moutarde ,& cuits dans la graille d'une longe 
de porc , ou d’une autre piece , qu’on a mêlée 
avec la fauce dont on l’a arofée. 

Sauce fimple-. à du jus de veau & de jambon 
arofé d'un verre de vin de champagne , mêlez le 
i fuc de fines herbes ; palfez le tout à l’étamine avec 
I jus de citron & affaifonemenr . 

ïij 
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St uct tu pauvre homme, c'eft du perfil , de II 
ciboule, de l’huile, du vinaigre , du poivre, du 
fel mêlés enfemble. 

Souci reuffe ; faites roullir du heure à la poêle , 
jetez-y du perfil , faiies - le frire ; ajoutez enfuite 
un filet de vinaigre, du fel Sc du poivre. 

Sauce piquante ; mettez dans une câfferole une 
ebopine de vin blanc , une cuilleree d’huile fine, 
faites réduire il moitié ; ajoutez un peu de jus, 
perfil , ciboules , pointe d’ail , creffon alenois, 
eftragon , cerfeuil , échalote , fel fie gris poivre , 
fie donnez à cette fourniture un bouillon . On fait 
des fouets piquantes de bien d’autres façons , i 
volonté . 

Sauce douce : elle confifte en une chopine de vin 
rouge, un morceau de fucre fie de la canelle , le 
tout bouillis fie réduits aux deux tiers , fiée. Mais 
gui pouroit donner l’Encyclopédie des fauces l 

Saucisse; ce mot, dans fa propre fignification , 
veut dire une forte de mets que l’on fait avec du 
fang fie de la chair de porc affaifoné ; c’efl une 
tfpece de boudin. 

Ce mot vient de l’italien fatficcia , fie félon 
Saumaife, du latin fulfteium, qu'on écrit au lieu 
de falfum , falé. 

Les faucifles de Boulogne font les plus ellimées, 
fie on en fait une confommation confidérable en 
Italie , fur-tout i Boulogne fie h Venife , d'où on 
en porte dans beaucoup d’autres endroits . 

On fait les faucilles avec de la chair de porc 
«rue, que l’oa hache avec de l’ail. 

On l’affaifone de poivre Sc de plufieurs fortes 
d’épices . 

Les Anglois foorniffent les Italiens de peaux fie 
de boyaux de pote , fie le commerce de cette forte 
de marchaodifes eft plus grand qu’on ne s’imagine . 

Saura-nnauT , que les François nomment par 
corruption Soutenue, eft un mets ufité dans toute 
l'Allemagne ; c'eft du chou aigri qui en fait la 
bafe ; de là vient fon nom allemand . Saute fignifie 
aigre , acide , fie iront fignifie chou . Lorfqu’on veut 
faire le fauer-kraut, on commence par couper des 
thoux blanc en tranches extrêmement minces ; les 
Allemands ont pour cet ufajje une planche faite 
comme un rabot, fie garnie d un fer tranchant: en 
pafTant le chou fur cette efpece de rabot, il fe coupe 
en tranches minces, qui font reçues dans on baquet 
qui eft au deifous du rabot . Lorfqu’on en a amâffé 
une quantité fuftiinte.oo met ce chou aiafi coupé 
dans des barils, on en fait des couches que l’on 
fàupoodrc avec dn fel fit quelques grains de geni- 
èvre ; fie quand le baril eft plein on le couvre 
d’une planche , fit l’on met un poids par-deifus, 
afin que le chou coupé foit preffé fortement . On 
met le tout dans une cave , où on le laide fer- 
menter pendant quelques femainn. Lorfqu’on veut 
en manger, on lave ces choux, on les foit cuire 
avec du petir-fal‘‘ l des faucilles , des perdrix, St 
«elle autre viande que l’on veut . Ce ragoût eft 
fort eftimé des Allemands; il fe fert fur fa table 
des plus riches , comme fur celle des plus pauvres . 
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Les étrangers ont de la peine 1 y prendre du goût; 
cependant ce ragoût paroît fort utile pour les gens 
de mer , dans les voyages de long cours . 

Saumon ; grôs poillon de mer . Quand on veut 
l’apprêter i lo maître d'hôtel , on fait mariner une 
tranche de fàumon avec de l'huile , du fel fit du 
poivre . On met cette tranche fur le gril , on y met 
un alTaifonrment de bouillon , de heure fit de fines 
herbes ; fit après quelques bouillons, on ajoute du 
jus de citron. 

Le faumon eft bon 1 toutes les autres fauces, 
douces ou piquantes. 

Sauts ( ragoût ) ; celui qu’on lie dans U câfle- 
role en le failant fauter par un mouvement de 1a 
main. 

Scmf.lles k xa «ovale ; efpece de pûtifferie 
plate fit feuilletée , dans laquelle on fait entrer du 
vin d'Efpague ou du vin blanc , un peu de fleur 
d'orange , du fucre cuit à la première plume , du 
heure frais , fitc. qu’on fait cuire au feu , fit qu’on 
glace avec un couteau . 

Semoule; gruau de froment qu’on obtient très- 
pur en le failant palier par plufieurs tamis , fas & 
cribles de différentes finelTes . C’ell avec de I» 
femoule de différentes fineffes ou falfées , que les 
vcrmicelliers fabriquent toutes leurs pûtes . On fait 
des potages de femoule avec du lait ou du bouillon. 

Pour faire cuire la femoule, il faut mettre par 
petites parties, dans un demi-fetier de bouillon, 
larfqu'i! bout fortement fur le feu , deux cuillerées 
de femoule que l’on fait tomber peu à peu dans 
les bouillons mêmes de ce bouillon ; enfuite on 
diminue le feu , pour qu’il ne fafTe plus bouillir 
que fuiblement; 8c l’on remue 'doucement dans le 
fond , pour que la femoule n’y prene point . Si 
elle ne bouilloit pas, elle prendruit au fond. On 
y ajoute de temps en temps un peu de bouilloo» 
encore un demi-letier à peu près , félon que l’on 
veut manger la femoule plus ou moins cpaifle. 

On ne doit point Ce fervir de vieux bouillon ; fie» 
pour bien faire , il ne faut pas même qu’il foit 
réchaufé , 8c on doit le verfer bouillant lorfqu’on eu 
ajoute. En général , pour que la femoule foit bonne, 
il vaut mieux la faire plus douce que plus falée . Il 
faut faire le bouilloo avec de la tranche de bceuf 
8c de la touele de veau , plus de veau que de 
bœuf. On cil environ une heure à faire la femoule» 
fi l’on obferve tout ce que l’on vient de dire. 

S fa vi ce ; nos officiers de bouche ont nommé 
Service les plats qu’on met tous enfemble fur la 
table pour la couvrir ; 8c ils ont établi des repas 
à trois, à quatre & à cinq fervices . On fera 
peut-être curieux aufli de conno’tre la dtltributioo 
des fervices fur les tables des Romanis . 

Après la diilribution des coupes , on fcrvoit lex 
viandes , non pas toujours chaque plat féparément , 
comme le marque ce vers d’Horace : 

Jtffertur f quittai inter mur tu a ntt antes 
In patina parie fl a . 

Lib. II, fatyr. viij,verf. 4 î. 
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Et ut «titre : 

Tarn peflen redujte , 

Vidimat & mentes pont , & fine clunt pa- 
Uaebct . 

Mais fouvent plufieurs plats enfemble Soient fervis 
fi» une table portative, Clivant ce vêts de Virgile: 

Pojïquam exempte femes epxlit , nunfjpue rémois . 

Æneid. lib. 1. verf. aao. 

Servit» afliire qu’on apportoit les tables toutes 

S «nies : Jga/a epud mnfxt eppenebeat pro 

i/eis . Athénée eft conforme à Servi® . Tel croit 
le premier fervice . Enfuite les fervices fe multi- 
plioient ; St quoiqu’on retînt touiours les mêmes 
expreflions de premier & fécond fervice, prime Cr 
/scande menfe , pour tout le fouper,ces deux frr- 
viccs fc fobdivlfoient en plufieurs autres. 

Le premier comprenoit les entrées , qui confif 
toient en œufs , en laitues & en vins œiélés , 
luisant le précepte : 

Pire»» committere vents 

Nil n'tfi Uns duel . 

Après cela , venoient les viandes foiides , les 
ragoûts, les grillades; le fécond fervice comprenoit 
les fruits crus , cuits & confits, les tartes & les 
autres friandifcs , que les Latins appeleot dxlcixrie 

& tel Uns . 

La table de l’empereur Pertinax , n’étoit ordinaire- 
ment que de trots fervices , quelque nombreufe 
que fit la compagnie ; au lieu que celle de l’empe- 
reur Éliogabale allait quelquefois jufqu’à vingt- 
deus ; & i la fin de chaque fervice, on lavoit les 
mains, comme G l'on eût fini le repas, car i'ufage 
droit de les laver suffi -bien à la fin qu’au com- 
mencement . txhibun eUqsandotsle convtvmm , ut 
bebertt viginti-dvo fer culs ingrat iam epulerum , & 
per fin g nia levèrent , dit Capitolin . 

Singe* ;c’eli jeter légèrement de la farine dans 
un ragoût , qu'on mouille enfuite. _ 

Soi t -, poiffon de mer que l’on fait frire, ou que 
l’on apprfte à differentes fautes . 

Les foies à te bourguigmne font , par exemple , 
d’abofd frites, enfuite découpées en filets, & cou- 
vertes d’une faucc faite avec vin , heure & fines 
herbes , le tout mitoné . 

Sout , ou Sol ; efpece de fauce que les Japo- 
ssois préparent , & oui e!t très - recherchée par les 
peuples de l’Afie, & par les Hollandois qui en 
apportent de ce pays ; c’cft une compofition d’ex- 
trait ou de fuc qui fe tire de toute forte de 
viandes , & fur-tout des perdrix Se du jambon . 
On y joint du fuc de champignons , beaucoup de 
fel , de poivre, de gingembre , & d’autres épiceries 
qui lui donnent on goût très-fort , & qui contri- 
buent à empêcher que cette liqueur ne fe cor- 
rompe . Elle fe pxtda pendant un grand nombre 
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d'années dans des bouteilles bien bouchées, & une 
petite quantité de cette liqueur mêlée avec les 
lues ordinaires , les releve , & leur donne un 
goût très-agréable . Les Chinois font auffi du fiai, 
mais on regarde celui du Japoa comme fupérieur; 
ce qui vient , dit-on , de ce que les viandes font 
beaucoup plus fticculeotes au Japon qu’à la Chine. 

Soum , efpece de potage compofé de pain & 
de bouillon, & jus de viande, & autres matières, 
eue l’on fett ordinairement au commencement 
d'un repat. 

Ce mot François , efl formé de l'Italien zuppe 
ou fuppe , qui vient du Latin fepe , qui lignifie du 
vin réduit au tiers ; d'autres le dérivent du mot 
Celtique feubea, qui a la même lignification. 

En France , ia loupe eil regardée comme une 
partie eifentiele d'un dîner . On en rehaulfe 
quelquefois le goût avec des oignons ou des 
choux, des navets, des poireaux , des coulis, &e. 

Sonna ; lignifie l'adion de prendre le repa* 
du foir. 

Souper , fe prend encore fubflantivetnent pour 
marquer le repas du foir même , & fouvent ce 
qui le compofé. 

S* a ru'-r ; les pâtifTiers appelent ainfî une petite 
cuillère plate dont Us fe fervent pour batre leurs 
pâtes. 

Su » tout ; efpece de ragoût qu’on fait tant en 
gras qu'en maigre . 

On appelé auffi Partent , une grande piece de 
vailïele garnie de fruits Sc de fucreries. 

Taux; ce mot fe dit, non feulement de 1a fur- 
face fur laquelle on pofe les mets , mais encore 
des mers eux-mêmes. 

On dit qu’une teb/e efl à quatre fervices ôt 
chaque fervice ell à cinq , fept , neuf plats , plue 
ou moins ; le premier leruice eft compofé de po- 
tages <& de bots-d’oeuvres , avec la piece de bœuf 
au milieu. 

Le fécond fervice , coufiile en entrées ; la piece 
de bœuf reliant pour le milieu. 

Le tràfte me fervice ell formé avec des plats de 
rôts, les entremets & les falades. 

Le quatrième fervice , ell le deffert , ou les fruits 
& les compotes . 

Taiixtis oe eoatuatt ; elles fe font de ia 
maniéré Clivante . Prenez quatre livres de pieds 
de veau , doute livres de euilfe de bœuf , dix 
livres de gigot de mouton, & trois livres de rou- 
ele de veau ; mettez ces viandes dans une fuffi- 
fante quantité d’eau ; faites-les cuire à petit feu , 
pour que l’eau fe charge des focs ; il faut reieter 
l'écume , & exprimer les viand s pour en retirer 
le jus ; mettez ces viandes bouillir de nouveau 
dans une nouvele eau , pour extraire tous les 
fucs quelle contient; réuni'fet ces liqueuts , laif- 
fet-les refroidir, afin d'en Ôter la graille que for- 
nage ; remettez ce bouillon ou plutôt cet extrait 
fur le feu , clarifiex-le avec cinq ou fix blancs 
d’œufs , & faites-y foudre une foffiftntc quantité 
i de fel . Si vous voulez rendre ces tebietu plue 
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cgréablcs au goût , ajoutez dam If bouillon un 
peu de canelle ou de girofle , mettez même avec 
les viandes , de la volaille & des racines légu- 
mincufes. Paiïez la liqueur, faites-la évaporer au 
bain-marie , jufqu'à confiltance d’une pâte três- 
épaifte ; mettez cette pâte dans de petit» moules , 
ou verfez-la fur une pierre , oh vous la couperez 
par tabletes ; portez ces tabletes dans une étuve 
pour en faire évaporer l'humidité , jufqu’à ce 
qu'elles foicnr feches & cillantes . Alors vous les 
enfermerez dans des bouteilles de verre , ou dans 
des boîtes bien claufes , que vous tiendrez dans 
un lieu fec & frais , pour en faire ufage au 
befoin . 

Ces tablent font une reffource pour les voya- 
geurs . Il ne s'agit que de mettre une de ces ra- 
bletes , pefant une demi - once , dans un verre 
d’eau que l’on fait chaufer doucement, & l’on ne 
tarde pas à avoir un bouillon qui cil très - bon . 
Ces tabletes peuvent fc conferver long temps , & 
même des années fans s’altérer. 

Talmousk ; e’ell une pièce de pârifierie , faite 
avec une farce de fromage , de heure & d’oeufs . 

Tambour ; on appelé ainfi un double tamis , 
l’un de cuir, l’autre de foie, pour palfer le fucre 
en poudre. 

Tamis ; infiniment de cuifine , dans lequel on 
paffe le bouillon. 

Tarta ; piece de pâtifierie de fruits , de confi- 
tures , de crème , Sic. compofce d’une abaiffe & 
d’un couvercle de'coopé , ou par petites bandes 
proprement arangées b quelque diftance les unes 
des autres. 

Tartelete ; efpece de petits pâtés qu’on garnit 
de confitures ou de crèmes. 

Tass»o ou Tassaie; chair de boeuf , mais pins 
communément de vache , coupée par grandes si- 
goilletes, un peu falée & féchéc au foleil : cette 
chair fe conferve long temps , & peut être rranf- 
portée fort lois q il s en fait une grande confom- 
mation fnr les eûtes de Caraque , de Cartagene & 
de Poriobelio . Pour la manger , il faut la mettre 
deffaler , la bien laver , & la faire revenir dans 
de l’eau tiede avant de 1a faite coire ; elle fe 
renfle beaucoup , s’ atendtit , & a fort bon goût . 
On prépare de la même maniéré des aigmlletes 
de cochon , qui , étant deffalées & cuites , peuvent 
palTer pour un mets três-appétiflânt. 

Taumalin ou Taomali ; ce mot en langage 
caraïbe, lignifie fauce,â quoi la graille des crabes 
& des tourlourou* a beaucoup de raport dans Sou 
état naturel ; aulfi dit-on communément dans le 
pays, un taumalin de crâbe,un taumalin de tour- 
louroux ; cette fubflance étant cuite , n’a point le 
fcllidieux des autres graifTes ordinaires ; c’eil une 
efpece de farce , «ompofée par la nature dans le 
corps des animaux de l’efpece des chancres ; elle 
n’a befoin d’aucun afiaifonemeot ; f« délicatefTe 
furpafie celle des fauces les plus fines ; fon goût 
efl exquis, & ne peut fe comparer. 

Tenants ; vile dans lequel on létt des entrées: 
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ce mot fe dit suffi des viandes cuites â U braife, 
qu’on fert dans un vafe de porcelaine , de faï- 
ence, ou de métal fait comme une terrine. 

Thon ; gros poiflbn de mer , qui fe mange ou 
mâtiné, ou à la broche , ou grillé , ou frit , en 
caiffe , en pâte . 

Timbales; petits gobelets dans lefquela on fert 
des entremets. 

On donne aulfi ce nom à tout ragoût renfermé 
dans un pâté, qu’on fait cuire au four. 

Tire-moeif. ; efpece de petite curele d’argent 
concave , dont on fe fert à table pour tirer la 
moële d’un os. 

Tour ; les pâtifliers donnent ce nom â une forte 
table qui a des bords de trois côtés ; c’eil fur cette 
table qu’ils pétrifient leur farine & tournent leur 
pâte , l’oit pour ce qu’on appel* des pains bénits , 
foit pour faire des croûtes de pâtés , tourtes & 
antres pièces de four. 

Tourer ; c’eil plier & replier la pâte plufieurs 
fois fur elle-même , & l’abaifier fur un tour à 
chaque fois, avec le rouleau, pour la feuilleter. 

Tournecrocme , qui fert â donner â une broche 
un mouvement modéré, & entretenu par un poids 
qui met en jeu plufieurs roues , à lune defquelles 
ell atachée une poulie qui retient une ou plnfieurs 
chaînes qui répondent aux broches , & leur com- 
muniquent le mouvement quelles ont reçu de* 
roues . Cette machine ell compofée de trois rouet 
qui ont chacune leur pignon , d’un rouleau , d’une 
cage & d’un volant . La première de ces roues fe 
nomme grande roue ; fon arbre ell revêtu d’un 
rouleau de bois , partagé en deux parties , fur 
iefquelles font deux cotdes qui vont en fens con- 
traire. La première , qu’on peut appeler corde du 
poids , fe dévide & fe déroule en defeendant . pen- 
dant que la fécondé , que nous nommerons corde 
de remontoir , fe roule & s’entortille autour du 
rouleau , garai d’un refiort qui le retient â une 
des croifées de la grande roue , lorfqu’on a fuŒ- 
famenr remonté le poids ; immédiatement au 
deffus du même côté , efl un fécond pignon qui 
s’engrene dans un autre qu’oo nomme fécondé rote , 
qui va répondre au pignon de la roue de champ . 
Celle-ci ell placée environ vers le milieu de la 
cage , au defious du volant ; fes dents renverser 
de côté ; s’acrocbent aulfi dans celles du pignon 
du volant , & le fait tourner . Toutes ces roues 
ont chacune leur arbre , qui s’emboîte latéralement 
dans les montans de la cage, de façon néanmoine 
qu’il puifie y jouer aifémem . Cette cage ou châfiis 
foutient & renferme tout l’ouvrage , excepté le 
volant <jui ell au defius , & la traverfe par un 
trou qui y ell pratiqué. 

Toutes ces roues ont une grandeur proportionne 
à la virefie de leur mouvement, qui eft plus lent 
dans la grande que dans la fécondé roue, & dan* 
la roue de champ que dans le volant. 

On fait des touroebtoches â main , qui font 
placés feulement â hauteur d’homme , & fe re- 
montent par le moyen d’une maiiivele qui s’em- 


Digitized I 


C U I 

imnche dans l’arbre du pignon d’une quatrième 
xoue , qu’on appelé roue de remontoir , & qui efi 
vis-à-vis la grande roue . Dans ces lournebroches , 
le rouleau n eft revêtu que d’une corde qui fou- 
tient le poids, & qu’on retou(ne fur lui-même en 
fens contraire . 

U y a encore des tournebroches à fumée , qui 
meuvent fans poids , & par la feule aâion de la 
fumée fur le volant ; on peur voir tous ces diffé- 
rent tournebroches dans le Speêlade de la Na- 
ture , art . de le nouriture de IL an: me . 

Tourner ; c’ell détacher en tournant , avec un 
couteau , l'écorce ou la chair d’un fruit , d’un 
légume . 

Tournures ; ce font les bandes qu’on a enle- 
vées de deffus le fruit ou le légume . 

Tourte ; pièce de pâtifferie qu’on fait cuire 
dans une tourtiere, de qui efl faite de pigeoneaur, 
de béatille, de moële ou de fruits. 

Tourtiurts ; ce font des morceaux de pâte 
Larges comme la main , & déliés prefque comme 
une fenil le de na pier , qu'on fait cuire dans de 
l’eau ivec' du fel 8c du heure , & qu’on mange 
d’ordinaire les jours maigres. 

TouRTTERt ; piece de baterie de cuifine , d’ar- 
gent ou de cuivre étamé , ronde , «reufe d’environ 
trois doigts , avec des rebords hauts d'autant , Ik 
qui vont en talus , quelquefois avec trois pieds, 
quelquefois fans pieds , Bc quelquefois auffi avec 
un couvercle , fervant aux bourgeois & aux pàtif- 
fiers, pour faire des tourtes. 

Tranche-lard; grand toutean , fort mince , à 
l’ufage des cuiliniers , & dont le nom indique 
l’ufage. 

Trousser ; c’efl appliquer les pâtes d’un animal 
fur fa cuiffe , ou les paffer dans un trou qu’on 
fait près de chacune d’elles , 8c amener le bout 
des ailes fur fon dos en les retournant . 

Trufes ; tubercules charnues te. fongueufes , 
d’un goût aromatique ; on les mange feules , ou 
en allai fonement. 

la façon de les accommodera le Pfrigord, efl 
de les nétoyer, & de les mettre cuire avec du’fel 
& du vin de Champagne pendant un quart 
d’heure . , 

Truite ; poiffon d’eau douce : il s’apprête 
comme les autres poiiïons , j le bufftrde-, on ôte la 
peau de la traite; on met dans le corps du heure 
te des fines herbes , avec un bon afTaifonemeat ; 
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on fait enfuite mariner & griller ; & on y ajoute 
une rémolade. 

Turrot ; excellent poiffon de mer . Pour le 
manger à la Sainte-Menehould ; faites-le cuire à 
moitié dans du vin blanc & du lait , avec fines 
herbes , fel , heure , coriandre ; dreffez , panez , 
faites prendre couleur au four , & ajoutez une 
fauce à l’anchois . — - 

Veau; petit de la vache, dont la chair s’apprête 
de mille maniérés. 

La cervelle de veau, cuite fi l'it aliéné, s'apprête 
avec de bons affaifonemens , 8c coupée par mor- 
ceaux comme des noix , qu’on trempe dans des 
œufs batus , qu’on couvre avec la mie de pain 
bien fme,8cqu«n fait cuire enfuite, foit au four, 
fiait à la poêle: on y ajoute du jus de cirron. 

Vermicelle ; c’ell une pâte de la même com- 
pofition que celle de la femoule , qu’on mange 
en potage , fur lequel on râpe , fi l’on veut , du 
fromage de Parmefan . 

V 1 dele ; petit infiniment de métal , composé 
d’une petite rouletc 8c d’un planche , dont les 
pâtiffiers fe fervent pour couper leur pâte en 
longs filets , pour couvrir 8c fervir d'ornemens à 
diverfes pièces de four. 

Watlr-zootje ; c’efl une maniéré de préparer 
le poiffon d’eau douce, fort ufitée en Hollande & 
dans le refie des Pays-Bas . Elle confifie à bien 
nétoyer le poiffon que l’on fend par le ventre 
pour le vider , 8t à qui on Ate fes écailles ; on 
fait «nfuite des «mailles en différent endroits du 
poiffon ; après quoi on lui fait faire quelques 
légers bouillons dans de l’eau , dans laquelle on a 
mis du fel , afin d’emporter la matière vifqueufe . 
Alors on remet ce poiffon ainfi nétoyé , dans une 
nouvete eau , avec du fel 8c de la racine de 
perfil , ce qui donnne un bon goût au poifibn , & 
fert à eonfolider fa chair; quand il efl fufEfament 
cnit , on le fert dans un plat avec l’eau dans 
laquelle il a bouilli ; Se fans autre apprêt , on 
le mange avec des tartines de heure . C’eft fur- 
tout les perches 8c les brocherons qui font les 
poiffons les plus propres à être préparés de cette 
maniéré . C’efl un ragoût très-fain , & que l’on 
permet aux malades . Le nom hollandois lignifie 
ruiffon à l'eau . 

Zestes ; petits morceaux de la pelure de différent 
fruits, comme citrons , bigarades , qu’on emploie 
dans les affaifonemens. 
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CUIVRE JAÛNE o» LAITON 

(Art du), 

TRÉFI LE RI E et COMPOSITIONS DE TOMBAC, 
PINSBECK, SIMILOR, &c. 


T i V. cuivre jaûne , qu’on nomme aufli leiton , 
ell on métal compose . Il fe fait par l'alliage du 

cuivre rouge très pur , avec environ un quart de 

fou poids de aine suffi très-pur , qui change l'a 

couleur & la rend d’un beau jaûne approchant de 

celui de l’or. C’eft fans contre-dit le plus utile & 
le plus elTentie! de tous les alliages de cuivre , 
principalement à caufe de la grande duâilité , 
qu’il conferve à froid. 

Quoique le line ne foit qu’un demi-mdta! , & 
par conséquent point duftile ; quoiqu’en général 
les al.tages des métaux les plus duailcs le lbient 
toujours moins que les métaux purs , le zinc 
femble faire une exception à cette réglé dans fon 
alliage avec le cuivre , car il a la propriété de 
pouvoir s'unir avec ce métal eu grande proportion, 
comme d'un quart & même d'un tiers , fans 
diminuer fenfiblement fa duâilité à froid . Mais 
comme cette propriété ell abfolument particulière 
au zinc , on (eut bien que le point eflemiel pour 
faire de bon cuivre jaûne , ell que le cuivre & 
le zinc foient l’un & l’autre de la plus grande 
pureté . 

Si l’on faifoit fondre le zinc , retiré dans les 
travaux des mines avec le cuivre jaûne , comme 
dans les alliages ordinaires , on obtiendrait , b 1a 
vérité , un cuivre jaûne qui pouroit avoir une 
très - belle couleur , mais il ferait aigte & fans 
duâilité ; ce ne ferait qu’un tombée ou fimilar , 
parce que ce zinc n’ell jamais bien pur. 

On évite cet inconvénient en fail'ant le cuivre 
jaûne ou laiton , par une efpece de cémentation 
avec la mine du zinc , qui ell la pierre celaminaire . 
On procédé de la maniéré fuivante. 

On fait un cément composé d’une partie & 
demie de bonne pierre caiaminaire , & autant de 
poudre de charbon , pulvérisées enfembte ; on 
tiumeêle ce mélange avec un peu d’eau , on le 
met dans un pot de terre ou creufer; on y introduit 
une partie de cuivre très-pur réduit en lames ; on 
recouvre le tout de poudre de charbon ; on ferme 
le creufct & on le chaufe feulement a (Ter pour le 
faire bien rougir par degrés . Lorl'que la flamme 
des charbons à acquis des couleurs ctiivreufcs , on 
introduit dans le creufer une verge de fer , pour 
voir 11 le enivre ed fondu fous la poudre du 


cément . Si cela ell , on modéré l’aflion du feu ; 
on le lailfe pendant quelques minutes; après quoi 
on le retire . Lorfqu il ell refroidi ; on y trouve 
le cuivre devenu jaûne , augmenté d’un quart & 
quelquefois d'un tiers de fon poids , & néanmoins 
très-malléable . 

Ce procédé ed , comme on voit , use forte de 
cémentation , dans laquelle le zinc fort de fa 
mine en vapeurs pour le combiner avec le cuivre. 
Cette manoeuvre ell avantageufe , principalement 
en ce que les autres matières métalliques, & fur- 
tout le fer dont la pierre caiaminaire ed rarement 
exempte , ne fe re’duifant point en vapeurs comme 
le zinc, ne peuvent fc combiner avec le cuivre. 

On peut audi , pour parvenir plus sûrement au 
même but , compofer avec la poudre du cément 
dont on vient de parler , de de l’argile , une 
brefque ( mélange d'argile & de charbon } qu’on 
met au fond du creufet ; alors ou met par-deffiis , 
les lames de cuivre , on les recouvre de poudre 
de charbon , on procédé comme ci-deflus . Le 
cuivre pénétré des vapeurs du zinc qui traverfent 
la bref que , fe fond deflus , St ne le mêle point 
avec les autres métaux qui en aitereat toujours la 
couleur & la duâilité. 

Les avantages qu’on trouve à convertir le cuivre 
rouge en cuivre jaûne , font qu’on l’augmente 
d’abord par-U au moins d’un quart ; qu'on lui 
donne une couleur plus agréable , puifqu’elle 
reflemble beaucoup plus à celle de l’or ; qu’il ef) 
plus fuftble , enfin qu'il ed moins fujet au vert- 
de-gris , parce que le zinc efl moins fufceptible 
ue le cuivre d’être altéré par l’aâion de l'air 8c 
e l’eau . Il ed à remarquer que le cuivre jaûne. 
n’a pas la même malléabilité a chaud qu’l froid „■ 
cela vient de ce que le zinc , beaucoup plus 
fufible que le cuivre , commence pat fe foudre , 
lorfqu'on fait éprouver une certaine chaleur au 
cuivre jaûne ; & dès-lors cet alliage devient dans 
l’état d'une amalgame qui n'ed qu’en colle 8e 
non malléable , à caufe de la fluidité du mercure . 

Tel ell le précis de la théorie & de la pratique 
de l’err Je convertir le centre rouge en letton , que 
M. Macquer , célébré académicien , expofe dans 
fon Dibiioneire Je Chimie. Nous avons cru de voie 
le raporter dans cet article comme une excellente 

intro- 
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introduîKon à la connoiftance de cet art , que nous 
allons déveloper , avec quelques détails , d’après 
l’ancien* Encyclopédie , fans oublier de confulter 
le favant Traité de M. Galon , colonel d’infante- 
rie, ingénieur en chef au Havre , correfpondant 
de l’académie des fciences. 

Nous avons A confidérer fuccelTivement ['exploi- 
tation de la calamine , la préparation Cf l'emploi 
de cette fubfiance ; la fonderie du métal ; les 
bateries & tes a fin es j enfin la tréfilent du laiton. 

De là calamine . 

On trouve de la pierre calaminaire 1 trois lieues 
de Namur, à une demi-lieue de la Meufe, fur la 
rive gauche de ce fleuve , aux environs des petits 
villages de Landenc, Velaine &Hayemonet, tous 
trois de la même jurifdiâion. 

Hayemonet , fitué fur une hauteur , en fournit 
à une profondeur médiocre ; on n’y emploie , par 
conséquent , aucune machine à épuifer : elle n’efl 
point inférieure en qualité à celle des autres vil- 
lages; la mine en eit feulement moins abondante. 
Il en efl de même de celle de Terne au Grive , 
lieu fitué fur une autre montagne à la rive droite 
de la Meufe. 

La calamine fe trouve en couches ou en filons, 
& fon exploitation diffère peu de celle du charbon 
de terre . Elle fe fait par des puits qu’on appel* 
émes , & qu’on place à dix ou douze toiles de 
diflaoce l’un de l’autre . Les bures ont d’ouverture 
depuis doute jufqu’à feue pieds en carré . On 
fculient les terres par des affemblages de charpente 
& l’on defeend jufqu’à ce qu’on rencontre une bonne 
veine . Là à mefure qu'on enleve le minerai , on 
pratique des galeries fous lefquelles on travaille 
en sûreté , par le foin qu’on a de foutenir les 
terres avec des chàflis . À mefure qu’on exploite, 
on rejete les déblais de la galerie d oit Ton tire , 
dans les galeries d'où Ton n a plus rien à tirer , 
obfcrvant d’enlever les chà/fis , à mefure qu’on 
fait le remblai ou la levée. 

On commence ordinairement l’ouverture d’une 
mine par deux bures ou puits . L’un fert à l'éta- 
bliftement des pompes à l’c'puifement ; en le tient 
toujours plus profond que 1 autre qui fert à tirer 
& à monter le minerai . On en pratique encore 
de voifins qui fervent à donner de l’air , lorfque 
les galeries s’éloignent trop du grand bure : on 
appelé ceux-ci bures d'airage. 

Quelquefois on partage la profondeur du grand 
hure en deux efpaces . Dans l’un on établit les 
pompes ; c’efi par l'autre qu’on monte & defeend. 
-Alors les bures d'airage font indifpenfables, puifque 
tous les grands bures de la calamine font dans ce 
dernier cas. 

Lorfque les eaux abondent St menacent ou in- 
commodent les ouvriers , on aprofondit le bure , 
& l’on y pratique un canal que les gens du pays 
appcicnr une arène . L'arène part du grand bure , 
oc fe conduit en remontant jufqu’à la rencontre 
Arts & Métiers. Terne U, 
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de la galerie qu’on veut defsécher . Il y a dans 
les galeries qu’on appelé aulfi cbajfes , d’autres 
conduits par lefquels les eaux vont fe perdre. On 
nomme ces conduits égouroirs ou égougeoirs . 

Il y a des^ mines qui font d’autant meilleures que 
les filons s’enfoncent davantage. Cette loi n’eft pas 
applicable à la calamine; celle que Ton tire à huit 
ou dix toifes eft aufli parfaite que celle qu’on va 
chercher à quarante-cinq ou cinquante. 

La calamine calcinée en devient plus légère , 
cette opération lui donne aufli un degré de blan- 
cheur; cependant le feu lui laide des mouches ou 
taches noires . 

La calamine, fuivant M. Bertrand, dans fon 
Diftionaire des F o files , efl une concrétion pier- 
reufe , pelante , sémi-métallique , de couleur jaûne 
ou d’un brun obfcur ou rougeâtre. Elle efl com- 
pofée de parties volatiles, que le feu fublime, 
fous la forme de fleurs & de parties terreflrcs fines. 
On la trouve fouvent, à peu de profondeur, dans 
une terne limoneufe, ou bien on la tire par le feu 
des mines , fur-tout de celles de plomb . Celle de 
Commodans en Bohême fe trouve près de la fur- 
face de la terre, mêlée de fer & d’alun. On en 
trouve encore en Suede.en Pologne, en Efpagne . 
Il y en a d’un jaflne gris, d’un jaune blanc & d’un 
brun rouge . La pierre calaminaire contient du fer; 
on y trouve aulfi quelquefois du vitriol ou de 
l’alun. Quant au zinc qui efl renfermé dans la 
pierre calaminaire , c'efl un demi-métal qui a la 
couleur de l’étain, mais tirant fur le bleu, com- 
pofé d’une fubftance rerreltre blanchâtre & un peu 
arfenicale , avec beaucoup de phlogifljque . Il dif- 
féré de la cadmie par la forme & par la couleur. 
Celle-ci efl jaunâtre ; elle a moins l’air métal- 
lique; elle parôît vermoulue ou décompofée . Le 
zinc & la cadmie ont des propriétés communes , 
celle de s’unir avec le cuivre, & de lui donner 
une couleur d’or. Le zinc efl le plus duflile de 
tous les demi-métaux. On le tire le plus abon- 
dament des mines de plomb, comme à Goslar, 
ou de celles d'étain, comme en Angleterre. Ce 
dernier efl plus tenace , & rend les métaux auxquels 
on l’unit moins fragiles . Le zinc des Indes efl le 
plus éclatant , mais en même temps le plus 
caftant. 

Calcination de ta calamine . 

Pour calciner la calamine, on en fait une pyra- 
mide , comme on la voit en A , B , C , Fig. z , 
Planch. L ( du cuivre coulé en tables ) . Sa 
bafe , Fig. j, efl partagée en quatre ouver- 
tures , x, x, x, x, d’un pied ou environ de 
largeur . Ces ouvertures vont aboutir à une 
cheminée H, ménagée au centre. Cette cheminée 
régné tout le long de l’arc de la pyramide , & va 
fe terminer â la pointe A , Fig. z. La bafe a dix 
à douze pieds de diamètre ; elle efl formée de 
bois à brûler , pofé fur une couche de paille & 
de même bois. C’efl avec le grôs bois élevé à 
1 Z 
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dix-huit pouces que l’on forme les ouvertures *,», 
x, », Sc les fondemens de lx cheminée . On 
arofe la dernierc couche avec du charbon de 
bois , 5c l’on place dans la cheminée deux fagots 
debout . 

Cela fait, on forme un lit de calamine de fept 

5 huit pouces d’épailfeur ; fur ce lit on en forme 
un de charbon de bois , mais beaucoup moins 
épais : il ne faut pas qu’il couvre entièrement 
la furface du lit de la calamine . Sur ce lit de 
charbon , on en ctend un fécond de calamine tout 
femblable au premier ; fur celui-ci un lit de char- 
bon , 5c ainfi de fuite jufqu’à ce que le volume 

u’on veut calciner foit épuifé. Il faut obferver 
e ménager à travers ces lits l'ouverture de la 
cheminée. On calcine communément quatorze à 
quinze cents pefant de calamine à la fois ; on y 
emploie quatre cordes 5c demie de bois, 5c à peu 
prés une bane de charbon , ou une voiture de 
vingt-cinq vans ou dix-huit queues : 1a queue cft 
de deux mânes. 

La pyramide étant formée , on y met le feu ; 
il faut veiller à fa conduite ; le feu trop pouffé 
brûle la calamine ou la calcine trop ; pas affez 
pouffé , elle demeure fous forme de minerai . C’efl 
l’habitude d’un travail journalier qui apprend 1 
l’ouvrier à connoitre le vrai point de la calci- 
nation . On retire les premiers lits 1 mefure que 
1* procédé s’avance; ils ont foufert depuis huit 
jufqu’à douze heures de feu . 

Lcrfque la calamine efl calcinée 5c refroidie, on 
la nétoie, c’ell-à-dire qu’on en fépare les pierres 
Sc autres lub:hnces étrangères; on la porte dans 
un magafin bien fec, d’ou on la tire enfuite pour 
l’écrafer Sc la réduire en poudre . On voit dans 
la Pl. 1. Fig. i, la calamine apportée delà mine 

6 prête à être mife en pyramide ; Fig. a , une 
pyramide de calamine en calcination ; Fig. j , 
la bafe de 1a pyramide; Fig. 4, la calamine 
calcinée . 

On mêle la calamine de la montagne de Lem- 
bourg avec celle de Namur; la première s’achete 
toute calcinée & nctoyée; elle efl plus douce 5t 
produit davantage que celle de Landene ; mais les 
ouvriers la trouvent trop graffe, défaut qu’ils cor- 
rigent par le méiange avec celle de Lembourg. 
Sans ce corrcélif , les ouvrages qu’on feroit fe 
noirciroient & fe décrafTeroient avec peine. 

Il faut obferver ici que ce qui fait noircir le 
laiton , c’efl le plomb qui fe trouve dans la cala- 
mine , & qui rend ce métal aigre Sc câffant . S’il 
y a un peu de plomb dans le laiton , on ne s’en 
aperçoit pas d’abord beaucoup , fi ce nef! qu’il 
ell un peu pâle ; mais au bout d’un certain temps 
il noircit. Il faut donc avoir foin de trier les par- 
ticules de plomb , car tout ce qui échape par 
cette méthode ne peut plus fe retrouver. 

La calamine de Namur n'étant pas toute ni 
toujours de la même qualité , le fondeur en fait 
des effais. Pour cet effet , il met fur 60 livres de 
««lamine de Namur 15 à 20 livres de calamine 
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de Lembourg ; il fait écrafer & pafTer le tout au 
blutoir; il y ajoute 35 livres de rofete ou cuivre 
rouge, 5c 35 livres de vieux cuivre ou mitraille, 
ce qui doit donner une table de 83 à 87 livres. 
Dès la première fonte , il trouve la proportion 
qu’il doit garder entre fes calamines, tant que 
celle de Namur dure . 

Trituration de la Calamine. 

La trituration de la calamine fe fait par le moyen 
d’un moulin. Ce moulin efl compofé de deux 
meules roulantes (Fig. 5 , I , L, Pl. Il) dont les 
elTieux font fixés à 1 arbre vertical , M , N , qu’un 
cheval dont on mafque la vue fait mouvoir. Ces 
meules portent fur un grôs bloc de pierre P , qui 
etl enterré ; ce bloc efl revêtu fur fon pourtour de 
douves de bois S , S , S , arrêtées avec des cer- 
ceaux de fer, 5c des apuisde bois R. Le tourillon 
d’en-bas N, tourne dans une crapaudine de fonte, 
enchâfTée dans un marbre carré placé au centre du 
bloc. Le tourillon d’en-haut M, fe meut en un 
fommier du bâtiment , 5c efl arrêté eu V par 
deux boulons qui traverfent le fommier . 

L’ouvrier employé au moulin remue conrinuéle- 
ment la calamine avec une pelle, 5c la chafie foui 
les meules . Le cheval doit faire quatre tours par 
minute , 6c moudre vingt mefures par tour , chaque 
mefure de quinze pouces fix lignes de diamètre 
en haut, 5c de treize pouces fix lignes dans le 
fond , fur treize pouces de hauteur . Cette mefure 
ou efpece de baquet cerclé de fer, contient cent 
cinquante livres, & les vingt mefures font trois 
mille livres: ce poids efl le travail ordinaire. 

Le même moulin moud quatre de ces mefures 
de terre à creufet dans une heure , 5c trois mefures 
de vieux creufets , matière cuite & plus dure . On 
écrafe encore fix mânes de charbon de bois dam 
le meme intervalle de temps , 5c ces fix mânes 
fe réduifent à trois mânes de charbon pulvérifé. 
Les pierres qui forment ce moulin font tirées des 
carrières voifincs de Namur; elles font très-dures, 
d’un grain fin 5c bien piqué : les meules s’ufent 
peu ; bien choifies 5c bien travaillées, elles fervent 
40 à 50 ans. Le bloc fur lequel elles portent, 5c 
qui fait la plate-forme , dure beaucoup moins . 

Blutage de la calamine . 

La calamine 5c le charbon étant écrasés ata 
moulin , on les place au blutoir A B , Fig. 6 , 
Pl. U. C’efl un cylindre confirait de ptufieurs 
cerceaux affemblés fur un marbre , Sc couverts d’une 
étaminede crin; il ell enfermé dan, une cailTe C,D, 
pofée fur des traverfes 5c inclinée de A en H. Il 
a une manivele qui le fait mouvoir ; le fon 
ou les parties grô/fiercs qui peuvent paffer au travers 
de l’étamine tombent en F, 5c le gris 5c le fin 
féparés s'amâfTent defibus le blutoir ; la matière à 
tamiler c/l en G, 5c l’ouvrier qui efl au blutoir 
la fait tomber d’une main dans la trémie H , qui 
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la conduit dus le blutoir, tandis que de l’autre 
main il meut U manivele. Les deux fonds du 
tambour étant ouverts» le gros defcend vers la 
planche E, d’où on le ranwde pour le reporter 
au moulin . La calamine paffée au blutoir eft en 
poudre très-fine. 

La calamine de Lembourg paffée au blutoir , & 
preffée dans un cube d’un pouce , a pefé une once 
un gros dix-neuf grains, & la même quantité de 
N:, mur , a pefe une once vingt-quarre grains ; leur 
différence étoir de foixante-fept grains. Celle de 
Lembourg étoit d'un jaüne fort pale, & celle de 
Narour d un jadne tirant fur le rouge, toutes les 
deux pulvérifées. 

De l’alliage de foixante livres de calamine avec 
trente-cinq livres de vieux cuivre, & trente-cinq 
livres de rofete , il provient quinze à dix-fept 
livres d’augmentation , non compris 1W<? , ma- 
tière qu’on fépare des cendres par des leffives, 
comme on le dira ci-après. 


Fonderie . 

Une fonderie eff ordinairement compofée de 
trois fourneaux A,B,C, Fig. 7. Fl. I. conilruits 
dans un maffSf de maçonerie E F ( Fig. 8. tp. 2, 
Pt. ni) enfoncés de maniéré que les bouches de 
ces fourneaux D , ne foient que de trots h quatre 
pouces plus élevées que le niveau du terrain. On 
pratique en avant deux foifes GH, Fig. 8 , 
pi. I . , de deux pieds neuf pouces de profondeur , 
où l’on ;ere les cendres, ordures & craffes qui 
provienent de la fufion . 

Il y a trois meules I , K , L , Fig. g. PI. I. 
qu’on manœuvre avec des pierres , & ’qu’on 
couvre & ferme au moyen du treuil . 

Sur la roue s’envclope une corde qui vient fe 
rouler fur le tour O. 

La eifaiile P, Fig. 10, fert à couper & à dis- 
tribuer le cuivre . 

On a un mortier enterré qui fert à faire des 
paquets de vieux cuivre. Pour cet effet, on étend 
fur les bords un morceau de vieux cuivre le plus 
large & le plus propre à contenir le relie de la mi- 
traiile. On bat bien le tout ; l’on en forme ainfi une 
efpecc de pelote du même calibre que le creufet. 
Les ouvriers appelent cette pelote ou boule , poupe . 
lut poupe pefe environ quatre livres. 

11 y a un baquet qui contient la calamine; on 
fait des amis de rofete rompue par morceaux d’un 
pouce ou deux en carré ; & on a une palete de 
fer pour enfoncer la rofete dans la calamine, & 
batre le tout dans le creufet. 

On fe fert d’un inilrument appelé la m/e ou 
la mai , pour mélanger la calamine avec le char- 
bon de bois pulvérile ; on jete le tout dans le 
creufet, foit avec des pelles, foit à la main. 

Trois lits font amour des fourneaux pour les 
fondeurs , qui ne doivent quîter leur travail que 
deux jours feulement dans la femaine. 
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Il faut que la bote Y , de la cheminée , Fig. 8 , 
n°. a , Pl. III. dépaflé le bord du foffé H , afin 
que ce qui s’exhale des creufets fuive la fumée des 
fourneaux . 

On doit être pourvu de mouler pour former les 
creufets : 

De couvercles pour les fourneaux; 

Des inftruraens de la poterie; 

De pinces pour aranger les creufets dans les 
fourneaux , exporter le charbon où il faut , vers 
les bords des creufets; on les appelé pincer ou 
tlnett , Pl. III , Fig. 1. 

De pince coudée pour retirer les creufets, les 
manier , tranfverfer fa matière d’un creufet dans 
un autre, les redrefîer, &c. On appelé cette forte 
de pince atrape , Fig. 1 Se. g. 

D’une pince ou cmee droit pour retirer la table 
du moule & l’ébarber tout de fuite , lorfqae la 
matière s'eft extravafée entre les lames de fer & 
de plâtre, Fig. 12. 

D'un fourgon pour atifer le feu , & entaffer la 
calamine dans le creufet, Fig. 0 & 10. 

D’un crochet qu’on emploie a différées ufages ; 
il s’appela baver , Fig. 4. 

Il doit encore y avoir dans l’ùtelier de la fonde- 
rie , un caillou plat en forme de cifeaux de 
menuificr , & emmanché de bois , pour tirer les 
craffes & les cendres du creufet , lorfqu’on vide 
la matière du creufet où elle eit en fufion , dans 
celui d'où on doit la couler dans le moule . On 
appelé cet inilrument le rioui ou caillou : 

Un boutique! ou banc pour foutenir les branches 
de la tenaille, lorfqu’il s’agit de tenir à plomb le 
creufet qu’on charge, Fig. 5 , Pl. III. 

Une palete de fer , pour entaffer les matières 
dans le creufet, Fig. 6 . 

Une tenaille double, pour tranfporter le creufet 
& le verfor dans le moule, Fig. 7, ip. 1 & 2. 

Un inilrument coudé & plat par le bout , en 
forme de hoyau, emmanché de bois, pour former 
le lit d’argile , ou le racomoder fur les bàres 
du fourneau , lorl’que les trous du rtgiilre qu’on 
y a pratiqués devienent trop grands ; on l'appel# 
poli chimie , Fig . 8 , n°. 1. 

Des cifailler pour couper & dirtribuer les tables 
de cuivre: 

Un etnrt ou pince à rompre le cuivre , qui vient 
de l’arcot : 

Une enclume avec fa rnaffe , pour rompre la 
rofete : 

Des mânes à charbon : 

Des baquets pour la calamine & autres ufagest 

Des mefores pour les mélanges : 

Des brouetes . 


Dtt Fourneaux . 

Chaque fourneau contient huit creufets , qui 
font rangés dans le four fur un lit d’argile , de 
quatre pouces d’épaiffeur , étendu fur les bâtes ; 
ce lit cil percé de onze trous. 

Z >j 
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Le cendrier eft au detfous des bûtes , qui ont 
deux pouces en carré , & qui font rangées , tant 
plein que vide , excepté dans les angles , où 
l'efpace efl plus grand . On y a ménagé quatre 
regiilres plus ouverts que les autres. 

On appelé tilla , la première aflife du fourneau . 
Le tilla eft une efpece de brique faite de terre à 
creufet , qui fert à la conflruction du fourneau . 
Les pieds-droits du fourneau' s 'établirent fur la 
grille , & de la hauteur de deux pieds quatre 
pouces . La caiote qui ferme la voûte du four , 
c:! compofc'e de quatre pièces , & s’aflicd fur la 
demiere portion du tilla . On travaille ces pièces 
de la caiote , comme les creufets , au tour . 

Lorfque les cendriers 3c fourneaux font conf- 
truits, on remplit d'argile bien batue , les inter- 
valles des voûtes feulement ; il n’y a qu’un pare- 
ment de mafonerie du côté de la fuite . 

Les voûtes , les creufets , 3c le tilla , font tous 
d’une même nature que le creufet . 

La terre à creufet fe prend à Namur , au deflus 
de l’abbaye de Géronfart ; on la coupe en plein 
terrain . Elle efl noire , forte , fine 3c favoneufe ; 

elle pefe une once ■“le pouce cube. Cette terre 

détache les étofes. Les ouvrages qu’on en forme, 
étant recuits , font tris-durs . On en fait des chenets 
qui durent trois à quatre ans , des contre -cœurs 
de cheminée . La neuve fe mcle avec la vieille 
dans la compofition des creufets. 

La terre blanchâtre qui fe trouve à Andene, a 
une confillance fembiabîe ; les Hollandois vienent 
la chercher pour faire leur faïence fine 8c leurs 

pipes. Elle pefe une once ~ 0 le pouce cube. 

Des voûtes & des tilla . 

On mêle la terre neuve avec la vieille ; & dans 
la compofition des creufets , des voûtes de four 3c 
des tilla , on fait entrer deux tiers de terre neuve , 
3c un tiers de vieille. Cette derniers provient des 
creufets câffés , 3c autres ouvrages détruits . On la 
garde en magafin , 3c quand on en a amâiïé une 
certaine quantité , on 1 c'crafe au moulin , on la 

f alfe dans une bafiine percée de trous , 3c on 
'emploie . 

La terre 1 creufet fe tient à couvert 3c en 
mane aux environs des fourneaux , où elie feche 
pendant l’hiver. Au commencement du printemps 
on la moud , puis on fait le mélange que l’on 
vient de dire. On en prépare quarante à cinquante 
milliers à la fois; on l’étend enfuite à terre , on 
la mouille , 3c deux hommes , pendant douze 
jours , la marchent deux fois par jour , une heure 
chaque fois ; on la lailte enfuite repofer quinze 
jours fans y toucher. Ce temps écoulé , on reco- 
mcnce à l’humeflsr 3c à la marcher encore douze 
jours ; alors elle efl eu pâte très-fine 8c propre à 
être mife en œuvre , au tour ou autrement. 

On met à fécher 3c à s’clfuyer les ouvrages 
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qu’on a prc'parés , dans les greniers , Sc non aa 
foleil : quand on veut s’en fervir , on les cuit . 
Les voûtes du fourneau fe cuifent en place ; ce- 
endant elles ont été pafices au feu deux ou trois 
cures avant que d’étre placées. On laifie le tilla 
8c les chenets aux fourneaux , depuis le-famedi 
jufqu’au lundi ; les crenfcts fe cuifent à mefut# 
qu’on en a befoin . 

Des moules. 

Chaque moule eft compofé de deux pierres po- 
fées l’une fur l’autre . Chacune de ces pierres a 
communément cinq pieds de longueur , deux pieds 
neuf pouces de largeur , 3c un pied d’épaiifeur ; 
elles font entaillées versie milieu de leur épaifleur, 
3c feulement de la profondeur d’un demi-pouce ; 
cette entaille fert à recevoir les châffis de fer qui 
retiendront ces pierres . 

Cette pierre eft une efpece de grès, d’une qua- 
lité particulière . On n’en a trouvé jufqu’à prélent 
que dans les carrières de Bafanges , vis-à-vis le 
Mont Saint-Michel. Elles ne coûtent fur les lieux 
que foixante livres la paire; mais rendues à Namur, 
elles revienent à cent florins du pays , ou à peu 
près à deux cents livres . Il y a du choix à faire : 
les plus tendres font les meilleures ; le grain en 
eft médiocre . Il ne faut , ni les piquer au fer, 
ni les polir , parce que l’cnduir , dont il faut les 
revêtir , n’y tiendrait pas ; elles durent , pour 
l’ordinaire , quatre ou cinq ans . Les Namurois 
ont bien cherché dans leurs carrières ; mais à 
l’effai toutes les pierres qu’ils ont employées , fe 
caftent ou fe calcinent. 

Les pierres du moule font failles dans un châftis 
de fer , dont les longs eûtes fe joignent à des 
traverfes , où elles font retenues & alTujéties par 
des ciavetes . Chaque bûre a des oeillets à divers 
ufages , comme de recevoir des grilles qui fou- 
tieneot le plâtrage d’argile , que l’on étend de 
niveau fur les pierres, 3c qui forme les levres de 
la gueule du moule , ou de porter une bande de 
fer ’, qui règne fur la plus grande longueur de la 
pierre de defious , 3c qui , garnie de deux che- 
villes, eft mife de niveau avec cetre pierre. Cette 
bande eft contrainte en cette firuation , par deux 
courbes placées de bout fur la bûre . Mais il eft 
inutile d’encrer dans un plus long détail fur l’alTem- 
biage de ces pierres : la figure en dit allez . On 
voit que ces pierres ou rrnules font charnières ; 
on voit trois de ces moules en fituations différentes , 
Fi S . 9 , PI. I. , , 

La pierre de defious efi emboîtée dans un plancher 
de grôs madriers , clouas fur une traverfe pofée 
fur des couffins . Comme les deux extrémités de 
cette traverfe font arondies en defius , il efi facile 
d’incliner le moule. Les couffins font établis dans 
une foffe , de meme que la traverfe. 

Les deux pierres s aflujétiflent enfembîe par deux 
bàres. Toutes les bares qui font de fer iont bou- 
tonnes aux extrémités. 
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On fait tu/Ti à U pierre de deffus une lèvre 
en argile , gui , avec celle de delTous , 
forme une gueule , dans laquelle fe jere le métal 
fondu . 

Ce qui détermine la largeur & l’épaiiTcur de la 
table , ce font des bâtes pofées fur une traverfe , 
& tenues par deux crochets , qui entrent dans les 
oeillets de la traverfe. 

Le plâtrage e!i d’argile . On prépare l’argile en 
la faifant bien féciter , en féparant le gravier, la 
réduifant en poudre , la détrempant à la main , & 
la faifant paffer à travers une balfine percée de 
trous d'une demi-ligne . On en forme de la pâte , 
dont on remplit les trous & autres inégalités des 
pierres ; on aplatit bien le tout avec les mains, 
mouillant toujours la pierre à mefure qu’on la ré- 
pare ; après quoi on étend un enduit de 1a même 
pâte , & d’une demi-ligne d’épaiffeur fur toute la 
furface de la pierre ; on aplanit cet enduit avec 
des bois durs & polis , en forme de briques , que 
l’on promene également par-tout. On donne en- 
fuite le poli avec une couche d'argile bien claire , 
que l’on répand également , en commençant par 
la pierre de defTus , qui efî fufpendue au treuil . 
L'ouvrier parcourt le long côté de cette pierre , en 
verfant la coulée uniformément , & tirant i foi le 
vafe qui la contient. On en fait autant 11 la pierre 
de delTous ; & comme elle cil horizontalement pla- 
cée , on ôte le trop de coulée avec un morceau de 
feûtrejon paiTe au.Ti le feutre à la pierre dedclfus. 
Ce feutre fert encore à emporter le trop d’humi- 
dité . Au relie , on donne à cet enduit le moins 
d’épauîeur poffible. 

Lorfque les pierres font enduites, on lailTe fécher 
l’enduit à l’air. Si l’on ell en hiver , que le temps 
foit humide , & que l’on ne puifsc remuer la pierre , 
on fait rougir les fourgons & autres inftrumens de 
fer ; on les préfente a l’enduit à une certaine dif- 
tance , & on l’échaufe ainfi d’une chaleur douce . 
Lorfqu’il efi parfaitement fec , on ie réunit avec du 
charbon alumé , & on y tient ie feu dix à douze 
heures, au point qu’il paraît prêt à gercer. On af- 
fujétit la pierre de deffus fur celle de delTous , afin 
que la chaleur fe diflribue également . Deux g tandes 
mânes de charbon fuffifenr pour entretenir la chaleur 
pendant le temps de la recuite; enfuite on nétoie 
à fec le moule , & cela fe fait avec foin .. On y 
fe les lames de fer qui doivent régler la largeur 
iépaiffeur de la table; on ferme le moule & 
on l’incline. 

La gueule du moule fe fait en meme temps 
que l’enduit , mais d’une argile moins fine , mêlée 
avec de ia boure de crin , ce qui forme une efpece 
de torchis . 

L’enduit recuit devient d’une dureté prefque 
égale i celle de la pierre; on peut couler jufqu’â 
vingt tables fur le même plâtre . 

Les tables coulées fur des pierres qui n’ont point 
fervi , ont ordinairement des fouflures ; alors il 
faut rompre cet ouvrage , & le mettre à la fonte 
en guife de mitraille . On obferve , quand on cm- 
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ploie de cette mitraille , de mettre avec elle moins, 
de rofete . 

Dans l'intervalle d’une coulée h l’autre, on fé- 
pare le moule, 8c ia pierre qui celle de fe tourmenter 
i la fécondé coulée qui le fait l'inflant d’après. 
La première , la fécondé 8c la troifieme tables 
font bonnes & fe confervent . 

II y a des pierres d’une qualité fi particulière , 
que pendant fept .1 huit jours , il faut toujours 
facrifier la façon de la première rable. 

Chaque moule travaille tous les trais jours, & le 
même moule fert aux ’ablcs que l’on fond pendant 
vingt-quatre heures , c'ell-â-dire , à fix tables par- 
faites , ou i une table par fourneau toutes les douze 
heures. Quand l’enduit ne peut plus luppotrer de 
fonte , on le détache de la pierre avec des dragées 
de cuivre , que l’on trouve dans l’arcot, ou les cen- 
dres de la fonte : cette opération s’appele aiguifer 
la pierre . 

On aiguife ia pierre de la maniéré fuivante. On 
fixe une b Arc de fer coudée dans la mortoife de 
l’extrémité du fupport du moule ; un grand levier , 
fis- il , pl. Il, ell appliqué à cette bâre . Il ell 
mobile : il ell pareillement percé d’un trou rond , 
à l’endroit oit pâlie une cheville atachée au mi- 
lieu de la tenaille . Cette tenaille rejoint au châffis 
de fer, & par conséquent à la pictre de défias , 
par le moyen de deux crochets & d’écrous que 
l’on arrête fortement. 

L’extrémité du levier ell tenue fufpendue par 
une chaîne ; elle porte plufieurs pitons où ion 
fait entrer des crochets . Des hommes appliqués à 
ces crochets , pouffent & tirent alternativement le 
levier. Ce levier entraîne la pierre qui fuit fon 
mouvement , & les dragées arrachent ie plâtre . 
Cependant d’autres ouvriers tournent la pierre, lui 
font faire des révolutions fur elle-même , en forte 
que le frôlement a lieu fur toute ia furface. 

Lorfque les dragées & le frorement ont pulvé- 
risé le vieux plâtre, on nétoie les pierres, on les 
lave, on remet un nouvel enduit , & le travail 
reprend . 

De la fonte . 

C’efl l’habitude du travail qui apprend â eon- 
noître au fondeur la bonne fufion . Alors U 
flamme ell légère , la couleur change , elle de- 
vient d'un bleu clair & vif ; il s’èn élève une pa- 
reille des creufets quand on les tranfvafe. 

Lorfque le métal ell prêt â être jeté , on pré- 
pare le moule, en pofanr avec foin les bâres qui 
détermineront la dimenlion de la table. La lon- 
gueur ell â diferérion ; fon épaifieur ordinaire ell 
de trois lignes , fa largeur de deux pieds un pouce 
trois lignes , & fon poids d’environ 85 à 87 
livres . 

Les lames de fer pofées , on ferme le moule , 
on le joint avec force, on l’incline; on retire le 
creufet du fourneau où on l’a mis quatre à cinq 
heures à rougir avant que de fondre; on a un fte 
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cond creufet , on y tranfvafe U matière » on en 
écarte les ordures , les crafles & les cendres ; on 
tire les autres creufets du fourneau, dont on tranf- 
trafe également la matière dans le même fécond 
creufet : on continue jufqu'au huitième creufet . 
Lorfque le creufet du jet contient la matière de 
ces huit creufets de fourneau , on faiGt celui-ci 
avec la tenaille double , on le porte vers le 
moule, & l'on coule une table. 

Au même moment un ouvrier court au treuil ■ 
tourne , releve le moule , & le met dans fa fi- 
tuation horizontale , après quoi continuant de 
tourner , & la pierre de deffous étant arrêtée , il 
aépare celle de dertus , & le fondeur avec une 
tenaille, tire la table coulée, qu’il a grand foin 
d’ébarber . 

Le même moule fert, comme on l'a dit , à 
fondre les trois tables que fournillènt les trois 
fourneaux ; & dans l’ intervalle d’ une jetée à 
l’autre, on sépare le moule. 

Ainfi il y a trois fourneaux, huit creufets dans 
chacun ces huit creufets fe verfent dans un feul , 
8c celui-ci fournit une table, ce qui fait trois ta- 
bles pour les trois fourneaux , & pour les vingt- 
quatre creufets . 

En réparant le moule , on le rafraîchit avec de 
la Genre de vache : pour cela on en écarte les 
lames de fer, qui déterminoient les dimenfionsde 
la table. On les remet enfuite en place , on 
bouche les vides qu’elles peuvent laifler , avec delà 
fiente de vache. On abat la pierre de delfus , on 
referme le moule , on le rince bien , & l’on 
copie . 

'Quand les trois tables d’une fonte ont été jetées, 
on nétoie & on rafraîchit encore le moule ; on 
repofe les pierres l’une fur l’autre fans les ferrer, 
& on les couvre avec trois ou quatre greffes cou- 
vertures de laine, afin de les tenir chaudes pour 
la fonce fuivante , qui fc fait douze heures 
après . 

On obferve aufîi de tenir les portes & les fe- 
nêtres de la fonderie bien fermées , feulement 
pendant quon coule ; enfuite on ouvre les 
poires . 

Les ouvriers ticnent le bout de leurs cravates 
entre leurs dents , foit qu’ils tranfvafcnt , foit qu'ils 
coulent ; ils amortiïïent ainfi la chaleur de l’air 
qu'ils refpircnt . 

Après avoir tranfvasé le cuivre fondu du creufet 
de fourneau , dans le creufet de ietée , le fondeur 
prend deux bancs jointies , de la compofition de 
calamine & de charbon , qui remplit un baquet , 
les met dans le creufet qu’il vient de vider , & 
par-defius cela 1a poupe de mitraille ; puis il re- 
place le creufet au fourneau , où il refie jufqu’à 
ce que les tables foient jetées , c’efi- à - dire , en- 
viron une demi-heure ; on en fait autant à tous 
les autres creufets de fourneau , à mefure qu’on 
le* en tire. Le vieux cuivre, en s’échaufant , de- 
vient cillant Se s'a fai fie bien mieux , lorfqu’on 
travaille i recharger le creufet ; c’efi ce qu’on 
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appelé amelit le futur* ; le contraire arive au 
cuivre rouge , 

Les tables étant fituées , St le moule préparé 
pour la fonte fuivante , on revient aux fourneaux , 
d’où l’on retire les creufets les uns après les autres 
pour achever de les charger; ce qui fe fait en 
remettant par-deflus le vieux cuivre déjà fort 
échaufé, beaucoup de calamine de compofition , 
que l’on entaffe avec le fourgon ; à quoi l’on 
ajoute le cuivre rouge, que l’on enfonce dans la 
calamine, en frapant fortement avec la palete. 

Pour cet effet, on alîujétit 8c l’on tient droit 
le creufet , avec la pince coudée 8c le bouriquet . 

Chaque creufet chargé, on le replace au four* 
neau , on l’y arange, on répare les onze trous ou 
regitlres du fond du fourneau , qui fervent de fou- 
tiers ; on débouche ceux qui peuvent fe trouver 
bouchés , & l’on remet de l’argile à ceux qui font 
trop agrandis; en un mot, on achève comme pour 
la première fonte. On fait d'abord peu de feu, du 
moins pendant les deux premières heures , après 
lefquelles le foadeur prend de la calamine de com- 
pofition dans un panier, & fans déplacer les creu- 
fets, il en jeté fur chacun , une ou deux poi- 
gnées , 8c en remplit l’efpace caufé par l’afaifle- 
ment des matières . D’ailleurs , il y a une doté 
de matière pour chaque creufet, 8c il faut quelle 
y entre , ou tout de fuite , ou à des intervalles de 
temps difterens. 

Si un creufet vient alors à citTer , on le retire 
& on le remplace par celui qui a fervi à couler 
les tables , parce qu’il efi encore rouge & difpofé 
d fervir ; mais lorfque les huit creufets font placés 
& atachés , s’il s’en cfitTe , on ne dérange plus 
rien . La table fe trouve alors d’un moindre poids 
8c plus courte. 

On atife en premier lieu , en mettant au fourneau 
une manne de charbon , qui contient deux cents 
livres pefanr . On commence par choifir les plus 
gris morceaux , qu'on couche fur les bords du 
creufet ; quand on a formé de cette manière une 
efpece de plancher , on jeté le relie du charbon 
fans aucune attention , 8c l'on couvre aux deux 
tien la bouche du fourneau ; quelques heures après 
on lui donne , comme difent les ouvrière , à 
manger de l'afpiurt de houille , c’eft-à-dire , de 
la petite houille , ou du charbon de terre menu . 

C’efl entre deux ou trois heures de l’après-midi 
qu’on coule ; i cinq heures les creufets font tous 
rangés ; fur les dix heures on donne à manger 
aux fourneaux, & la fécondé fonte fe fait ideux 
heures & demie , ou trois heures après minuit ; 
c’efi-à-dire , qu’il y a toujours environ deux heures 
d’une jetée i une autre. 

Le famedi ou la veille des grandes fêtes, après 
la fonte ou ietée , on charge & l’on atife comme 
fi l'on devoir couler la nuit fuivante ; mais fur 
les quatre i cinq heures du foir , les fondeurs ne 
font que fermer exaftemenr les bouches des four- 
neaux , qui font bien alumés ; ils ne laiffent 
d’autre ouverture que celle qui efi au centre du 


Digitized by Google 


d u i 

moule . Cette ouverture e(l d’environ un pouce & 
demi de diamètre . Le tout fe tient en cet état 
I u [qu'au lundi fuivant . Sur les cinq heures du 
matin , les fondeurs arivent & raniment le feu 
par de nouveau charbon. Son aétion a été fi foible 
pendant tout l’intervalle qui s’ell écoulé, que le 
travail elt quelquefois très - peu avancé , & qu’il 
fàut forcer pour ratraper le cours des fontes acou- 
tumées . 

Le travail de la fonderie demande une attention 
prefque continuele , foit pour atifer & conduire 
le feu , en ouvrant & fermant les regilires , foit 
pour aiguifer les pierres , y appliquer un nouvel 
enduit , couper & débiter les tables du poids 
requis . C’efi au maître fondeur à régler toutes 
ces chofes il a pour aides deux autres ouvriers ; 
& quoiqu’il n’y ait que trois hommes par fonde- 
rie, chaque manufacture a du moins deux fonde- 
ries , dont les ouvriers vont de l’une à l’autre, 
Jorfque la manœuvre le requiert , comme lorfqu’U 
s’agit 4,'aiguifer les pierres ou de couper les tables. 

Les autres ouvriers font employés, ou au moulin, 
ou au blutoir, & on emprunte leur fecours dans 
l’occafion. 

La paye du maître fondeur eft plus forte que 
celle de fes aides. 

On fournit à tous la biere , le chaufage , la 
houille pour leur ménage, qu’ils n’babitent que le 
famedi jufqu’au lundi. Ils ne s’éloignent jamais 
de leur atelier . Tandis qu’un d'entr’eux fe repofe 
fur les lits de l’ufine , les autres veillent . 

Trois fourneaux confomment ordinairement mille 
livres pefant de charbon par chaque fonte de douze 
heures , & deux mille livres pour vingt quatre 
heures , le temps de deux fontes . 

Au relie, il faut obfervcr que le charbm de terre 
elt très-propre aux travaux de cette manufacture, 
& que même on y emploie rarement du charbon 
de bois . 

Le cuivre jaûne ou laiton , e(t composé de vieux 
cuivre de la même efpece, appelé mitraille, de 
cuivre rouge de Suede, avec l'alliage de la ca- 
lamine . L’alliage elt , comme on l’a dit plus 
haut , de trente-cinq livres de vieux cuivre , de 
trente-cinq livres de cuivre rouge , Sc de fuixanre 
livres de calamine bien pulvérisée , fur quoi on met 
vingt à vingt-cinq livres de charbon de bois réduit 
en poudre , paffé au blutoir , & qu’on a la pré- 
caution de mouiller , pour empêcher le cuivre 
de brûler. C’ell après avoir été bluté qu’on le 
mouille. De ces parties mélangées , il vient une 
table de quatre-vingt-cinq à quatre-vingt -fept 
livres: d’où l’on voit que la calamine de Namur , 
jointe à celle de Lembourg , raporte à peu près 
le quart du poids. 

On connoît la valeur du suivre rouge , on con- 
noît Ja valeur du charbon , celle de la rofete ; 
ajoutez à ces frais ceux de la main-d’œuvre 
& de baterie , & vous aurez le produit d’un 
fourneau ■ 

Chaque fonderie ayant au moins fix fourneaux 
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alumés , & chaque fourneau produifant fes deux 
tables en vingt-quatre heures , on aura douze ta- 
bles par jour. 

De l’évaporation qui fe fait dans les fourneaux 
par i'aêtion du feu , il fe forme aux parois de la 
voûte , contre 1a courone & for la furface des 
couvercles , un enduit qui fe durcit , & qui , 
dans la fraêlure , montre plufieurs lits dilîinits , 
de couleur jaûne plus ou moins foncée ; on 
l’appele tutie. Les fondeurs lui attribuent deux 
propriétés ; l’une , de produire un beau cuivre 
très-malléable & très-fin , fi , réduite en poudre , 
on la fubftitue à la calamine ; mais il y en 
a fi peu , que ce qu’on en détache elt jeté 
au moulin , Sc mêlé a la calamine. Au furplus, 
la tutie , dont il elt ici queition , elt du zinc 
fublimé, Sc l’on ne doit pas s’étoner fi elle pro- 
duit le même effet, & un meilleur effet que la ca- 
lamine . On parle encore d’une autre efpece de 
tutie qui fe fait dans les forges de fer , de couleur 
brune , mêlée d’un peu de jaûne , qui produit le 
même effet avec la calamine ; mais on n’en ufe 
point: elle gâterait le cuivre Sc le feroit gercer. 
La fécondé propriété de la tutie de cuivre , c’eft 
de foulager dans quelques maladies des ieux , fi 
on les lave avec de l’eau de pluie où l’on en aura 
mis en poudre. 

Les râbles ordinaires varient depuis trois lignes 
jufqu’à quatre d'épaifleur ; ces dernières font les 
plus fortes qu’on puiffe couper i la cifaille de la 
fonderie , encore faut-il mettre un homme de plus 
au levier. 

Les lames qui déterminent l’épaifieur des tables, 
font depuis deux jufqu’i quatre lignes .■ dans les 
cas extraordinaires , on en met deux l’une fur 
l’autre . 

Entre les tables extraordinaires, les plus fortes 
vont jufqu’à neuf lignes d’épailfeur ; elles ont les 
autres dimenfions communes . Il faut cependant 
favoir qu’alors on emploie à une feule la matière 
des trois fourneaux. Elles pefent depuis deux cent 
cinquante -cinq , jufqu’à deux cent foixante-une 
livres. Avant de les couper à la cifaille , on les 
porte à la baterie pour les étendre. 

S’il s’agit de jeter les tables à tuyaux de pompe 
ou à fonds de grandes chaudières , on fe fert de 
creufets de huit pouces de diamètre en dedans. 
On en a deux qui rougiffent dans les fourneaux 
fix à fept heures avant qu’on jete. On y vide 
la matière lies vingt-quatre creufets ; cela s'exécute 
avec la plus grande célérité .• enfuite on jeté un 
des creufets, puis l’autre , mais à fi peu d’inter- 
valle entre ces jetées , qu’elles n’en font qu’une. 

Quand on fe propoic de faire de ces grôfTes 
tables , on met un peu plus de cuivre des deux 
efpeces , & un peu moins de calamine . 

Les tables jetées , on les coupe à la cifaille . La 
cifaille de linée à ce travail , rit plantée dans un 
corps d’arbre profondément enterré , comme on voit 
fig. i z , fl. 11. Cet arbre eft encore lié de grôs cercles 
de for. La cifaille, qui n’y dt retenue que par fia 
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branche droite , peut fe démonteT ; l'autre branche 
coud ce , ert engagée dans un levier de vingt pieds 
de longueur , ou Ton extrémité peut fc mouvoir 
autour d’un boulon . La piece de bois emmortoifée , 
où l’un des bouts du levier eil reçu,eft aufTi fixée 
très-fermement ; l’autre bouc du levier eft fufpendu 
pnr un treuil. On conçoit l’a&iondt cette machine 
à rinfoe&ioR du dertin . L’ouvrier A dirige la table 
entre les lames de la cifaille;les ouvriers b y b , b , 
pourtant le levier r, â y font mouvoir la branche 
K , & couper la cifaille , À mefure que la table 
lé coupe, elle defeend par fon propre poids entre 
les lames de la cifaille . 

Il y a des fabriques où la cifaille ert mife en 
mouvement par un rouage ; alors elle a plus de 
force, 3 c elle opéré avec plus de juftertc. 

Pour la diftribution des râbles, relativement au 
poids, on a dans les fonderies des bagucres car- 
rées de fix à fept lignes de large , fur lesquelles 
on trouve les mefures fuivantes. 


Pour 10 livres pefant , il pieds, 
y a fur le côté du carré . • o 

Pour 13 1 

Pour 18 1 

Pour 20 1 

Pour 25 ...... • 1 

Pour 30 ...... . x 


pouces 

11 

o 

2 

4 

5 

6 


lignes . 
1 
3 
9 
3 
8 
6 


Le pied carré de roi en table, pefe douze livres, 
& quelquefois douze livres 3 c demie , lorfauc les 
pierres ont des fentes, que l’enduit d’argile fléchit, 
& que la table vient dYpaitteur inégale. 

Les intervalles des mefures des baguetes font 
fubdivifés en petites portées , qui donnent !a 
gradation des fturures . On expliquera à l'article 
des bateries, ce que c’ett qu’une fourure. 

Il faut fe rapelcr qu’il a été dit que les crartes 
provenant des crculéts , contenaient beaucoup de 
cuivre ; qu’il s’en répandoit en rranfvalant ; qu’on 
en rctrouvoit dans les cendres 3 c pouiïiercs qu’on 
jete dans les fortes pratiquées au devant des four- 
neaux ; qu’on ne vidoic ces fortes qu’à moitié ; 
que ce qui relloit, fervoit à atteoir le creufet,qui 
1 croit d autant mieux , que la matière ert molle 
& continuélement chaude , 3 c mainricnr le creufet 
ferme fur fa bafe 3 c dans un état de chaleur. 

Pour retirer de là le cuivre, on commence par 
mouiller le tas ; on en emplit deux mannes, qu’on 
jete dans une grande cuve à demi pleine d eau \ 
on remue le tout avec une pelle ou loucher ; on 
lai rte repofer un inrtanr,puis on prend une efpece 
de poêle percée de trous qui ont quarre à cinq 
lignes de diamètre ; on s’en fert pour retenir toutes 
les grottes ordures qui nagent , tandis que le cuivre 
pefant touche au fond. Cela fait, on ajoure deux 
autres mannes de cendres , & l’on rcirere la même 
manoeuvre i on enlevé aurti avec les grottes ordures 
les grottes crartcs ; enfuire on incline le cuvier 
au dettus d’un réfervoir fait exprès, 3 c Ton y verfe 
la première eau bourbeuie ; on patte la maticre 
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reliante par un crible à fil de laiton , dont les 
ouvertures font de deux lignes & demie ; il retient 
les grôfles crades; le telle tombe dans la cuve. 

Ce n’cft pas tout , on recharge le crible de 
maticre , & le trempant dans la cuve , & le remuant 
À plulieurs reprifes , les ordures padent dans l’eau. 
On change de tamis, on en prend un plus fin ; on 
opéré avec le fécond tamis comme avec le premier, 
avec un troifieme comme avec le fécond , & ainfi 
de fuite , jufqu’i ce qu’on foit parvenu à retenir 
pures les parties cuivreufes; c’eft-ii ce qu’on appelé 
IVrco . C’eil dans cet area que l’on choifit les 
dragées qui ferviront à aiguifer les pierres des 
moules , ou à remplacer une portion de mitraille 
dans la fonte des tables . 

Des ufints . 

line ufine eft corn po fée de différentes machines, 
qui fervent â travailler le cuivre , après qu’il a dtd 
could en table . Il y en a de deux fortes : les unes 
font un adcmblage de marteaux pour former toutes 
fortes d’ouvrages plats , comme tables de cuivre de 
toute épaideur , toutes fortes d’ouvrages concaves , 
comme chaudières , chaudrons ; & les autres font 
des tr/fi'.tries , ou des machines à mettre le laiton 
en fil. Les premières s'appclent des bateries. 

Des bateries . 

Pour établir une baterie , il faut avoir un cou- 
rant d’eau , qui fournide un pied cube , & dont 
la chute foit d’environ douze ;i treize pieds . Avec 
cela on fera tourner quatre roues, dont deux fer- 
viront aux martinets, la troifieme à une meule, & 
ia quatrième à une tréfilcrie . II faut être à portée 
de fourages pour les chevaux qu’on emploîra aux 
charois des bois & des cuivres . Cette fituation 
trouvée , ii faut conilruire un grand badin de 
retenue, femblable à ceux des moulins ordinaires, 
mais beaucoup plus étendu. Outre ce réfervoir, il 
faut une leconde édufe de décharge , & un roulis 
pour le dégorgement dans les crues . 

La muraille du réfervoir tient au bâtiment de 
l’ufine , & un fécond mur parallèle au premier, 
forme l’enccinte oh l’on place la roue. À l’endroit 
du mur qui foutient toute la hauteur de l’eau, on 
établit une édufe , qui dillribue l'eau dans une bufe 
qui fait tourner la roue . 

En un autre endroit, on établit encore une bufe 
qui traverfe le mur, & porte l’eau fur une fécond» 
roue . Cette bufe eil faite de madriers de chêne 
bien afferoblés ; elle eft couverte jufqu'au lieu oh 
il y a une édufe, femblable à la première , que 
le maître ufinier peur gouverner au moyen d’un 
levier, dont la fufpcnlion eil en quelque point de 
l’épaifieur de la muraille qu’il traverfe ; fon bout , 
fait en fburchere , tient à la tige de la vanne , & 
fon autre extrémité eft tirée ou pouffée de bas en 
haut par une gaule arachée en cet endroit par 
deux chaînons. 

Une 
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Une troi/ieme bofe , mais beaucoup plus petite 
que les premières , fait tourner une troüîeme roue , 
à l’arbre de laquelle tient une meule qui fêrt à 
racomoder les marteaux & enclumes . Une qua- 
trième bufe met en mouvement la roue de la 
trcfilerie , fituée dans le même bâtiment à l'ex- 
trémité . 

On pratique une voûte , par où Peau de toutes 
les bules s’écoule & va rejoindre le ruiffeau. 

L’arbre b ,V , d’une des roues , porte à fa circon- 
férence, fig. 13, 2, pl. ly , trois rangées d, 

de douze mentonets chacune; ces mentonets ren- 
contrant les queues e, f, g, de trois marteaux 
H , # , K , les élèvent ; mais à 1 ’échapée de la dent, 
ils retombent fur l’enclume / , m , ». 

L’enclume /, ou m,ou»,eft enchâlfée dans des 
ouvertures faites à des billots; ces billots font des 
troncs d’arbres de chêne , enfoncés de trois à quatre 
pieds en terre , cerclés de fer , & dont les têtes 
font au niveau du terrain. U y a autour d’eux un 
grand enfoncement commun , où descendent les 
jambes des ouvriers , aflis fur les planches 0 , mifes 
en travers de cet enfoncement, fig* 13, »°. x. 

Les manches des marteaux parient dans un collet 
de figure ovale, dont les tourillons font foutenus 
par les montans qu’on voit dans la derniere figure 
citée; ces montans font d'un pied en carré , fol i dé- 
ment afTemblcs par le haut à un chapeau p , y, 
& au niveau du terrain , par une autre picce de 
la même folidité , fur laquelle font acachées des 
pièces de fer plates , contre lcfquelics donnent les 

? ueues des marteaux ; ces pièces plates font la 
onâion de relTorr, & doublent, pour ainfi dire, 
Je coup du marteau qu’elles renvoient à fon 
échapement . 

Il faut appliquer à l’arbre A , B , fig. 13 , h*. t , 
tout ce que nous venons de dire de l’arbre, R, S, 
fig, 1 3 , »°. 2 ; il n’y a de différence, qu’en ce que 
l’un porte treize mentonets fur chaque rangée . 

On doit obferver que les mentonets font diilri- 
bués de façon ô ne pas élever à la fois tes trois 
marteaux , ce qui emploîroit une force immenfe en 
pure perte . Il faut , quand un des marteaux frape , 
que l’autre échape , & que le rroifieme s'élève. 
Pour cet effet , on divifera la circonférence de 
l’arbre en autant de parties égales , qu’il doir y 
avoir de mentonets dans toutes les rangées, ainfi, 
dans ce cas , en trente-fix parties , & Ton placera 
les mentonets de la fécondé rangée , de maniéré 
qu’ils répondent aux vides de la première , & 
les mentonets de la troifieme , de minière qu'ils 
répondent aux vides de la fécondé. Ordinairement 
ces mentonets foot de bois. 

On voit à l’extrémité de la même pl. IP t un 
fourneau; c’eft-li qu’on remet le cuivre à mefure 
qu’on le bat. 

Les tourillons des arbres font portés par des 
coufltnets, qui ne foot qu'à quinze pouces d’éléva^ 
îion au defïùs du niveau de 1 ufine , qui eft élevé 
de fi x à fept pieds au delfus du terrain . 

Ce font des cofres , qui s'appelent beu/es ou 
Art j O A U fier s , Tome II, 
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I bu/e r , qui portent l’eau fur les aubes des roues. 

On lâche l'eau par des vannes, & les vannes font 
toujours proportionées dans leurs levées , à la 
quantité des marteaux qu’on fait travailler . Si l’on 
n’a à mouvoir que deux marteaux d’un poids 
médiocre , l’ouverture de l’cclufe ne fera que de deux 
pouces fix lignes . Si l’on a à mouvoir à la fois 
trois des plus grôs marteaux, la levée de la vanne 
fera de quatre pouces fix lignes. Il y a un chaudron 
percé de deux ou trois trous, fufpendu au deffous 
des tourillons de l’arbre , qu’il arofe de goûtes 
d’eau qui le raffaîchiffent . Cette précaution efl 
inutile du côté des roues ; elles font toujours 
mouillées, & leurs tourillons au fli. 

Le mentonet , en frapanc la queue du mar- 
teau , la chatte devant lui, en forte qu’ils fe réparent 
immédiatement après le choc ; ainli elle va porter 
avec force fur la piece plate , qui la renvoie avec 
la même force. 

Lorfque l’ouvrier veut arrêter fon marteau , il a 
un bâton qu’il place fous le manche quand il s’é- 
lève. Alors le collier porte fur 1 a plaque , & le 
mentonet n’engrene plus. 

La queue du marteau eft couverte d’une plaque 
recourbée en s’arondittant vers le mentonent ; l’autre 
extrémité affujétic deffous le collier, eft percée 
de deux trous , dans lefquels on met des clous qui 
entrent dans une efpecc de coin chafsé avec force , 
entre la queue de cette plaque & le manche du 
marteau . On fait entrer ce manche dans un col- 
lier oval , où il eft fixé par d’autres coins & 
cales de bois. Les tourillons de ce collier oval 9 
portent dans deux madriers verticaux , garnis à 
cet endroit d’une bande de fer , percée à cet effet . 

Ces madriers qui ont quatre pouces fix lignes 
d’équàriffage , le placent dans une entaille prati- 
quée au montant . Comme ils font plus courts que 
1 entaille , on les refferre par des morceaux de bois 
ou des coins: ainfi l’on peut démancher les mar- 
teaux quand on le juge à propos . 

Les montans , dans l’intervalle defquels les mar- 
teaux G: meuvent , ont deux pouces d’équârifTage ; 
ils font affujétis par le chapeau en haut , à rieur 
de terre par la traverfe qui porte la piece plare, 

& dans la terre par une troiiieme picce . Il eft 
inutile de parler de fes apnis & de la maçonerie 
folide qu'il faut pour fondement à un chàfïiî auffi fort , 

& qui fatigue autant : c’eft ce qu’on verra plus 
amplement dans la defeription des greffes forces de fer. 

L’extrémité des manches des marteaux eit un tenon 
d’une grandeur convenable. 

Il y a deux fortes de marteaux : des marteaux 
à b a [fin , qui ne fervent qu’à abarre les plates ; 
c’elt ainfi qu’on appelé les tables deüin^es à faire 
le fil de laiton. Le plus petit pefe vingt livres , 

& le plus gros cinquante. Entre ces deux limites, 
il y en a du poids de vingt rrois, vingt-quatre , 
vingt-fix, vîn^t-huir livres . Us ont tous la même o 
figure . La ppinte de quelques-uns a quatre pouces 
de large . Elfe fert à. barre les lames nui fe coupe- 
ront par filets pour faire le fil de laiton. 

A a • 
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Des marteaux qui ont allez la figure d’un bec 
de bécafle , St quon appelé maritaux à euvelttt 
fervent à batre les ouvrages concaves . Le plus 
petit eft du poids de vingt-une livres, le plus 
grfts du poids de trente-une; il y en a d'autres 
intermédiaires -■ ceux de cette efpece , dont la 
pointe eft arondie , fervent aux petits ouvrages 
concaves . 

11 y a au/Ti deux fortes d’enclumes ; les unes 
arondies par un bout pour les filâtes , les autres 
carrées , oblongues , & plates pour les con- 
caves. 

Ces enclumes font fixées dans un enfoncement 
pratiqué au tronc d’arbre qui les fupporre , avec 
des morceaux de bois relTerrés par des coins. 

Les ouvriers travaillent à trois fortes d’ouvra- 

f es : l’un bat des plates qu'il tient des deux mains , 
es avançant peu 4 peu fous le marteau & paral- 
lèlement, de maniéré que le marteau frape de 
toute fa furface . Quand le marteau a agi de cette 
maniéré , l’ouvrier expofe de nouveau Ion ouvrage 
4 fes coups , de maniéré que tes féconds coups 
croifent les premiers. 

Comme les ouvrages plats ont été coupés de 
maniéré que , posés les uns fur les autres , ils for- 
ment une pyramide & qu’ils fe bâtent tous les 
uns autant que les autres , après avoir pafsé fous 
le marteau , ils ont pris un aecroifTement propor- 
tiooé, & leurs furfaces fe furpalfent, après le tra- 
vail , de la même quantité dont elles fe furpaf- 
foient auparavant . 

Quand les plaques ou pièces plates ont été marte- 
lées deux fois, on les réunit en les rangeant fur 
la grille du fourneau oit l’on a alumé un feu clair, 
qui dure ordinairement une heure & demie . Lorfque 
le cuivre ri! ronge , on laide éteindre le feu , 
Jt l'on ne touche point aux pièces qu’elles ne foient 
refroidies. Le bois du feu à recuire eft de faule 
ou de noifcrler. 

Ces précautions font nécedaires, parce qu’il n’y 
a point de métal aulfi câdant que le cuivre quand 
il eft chaud, plus encore quand il fort de la fonte 
que quand il a été forgé. 

Les pièces plates étant refroidies , on les rebat 
& on les recuit de nouveau . Ces manoeuvres fe 
réitèrent iufqu’4 ce qu’elles aient l’étendue & l’é- 
paideur requîtes. On achevé de les aroodtr 4 1a 
ci fai 1 le : la cifaille de cet atelier , quon voit pl. 
iy, n’a rien de particulier. C’eft ainfi que l’on 
prépare une foururt. Une fourure ell une pyramide 
de pièces batucs plates , au nombre de trois 4 
quatre cents , dellinées 4 faire des chaudrons , 
qui , rous plus petits les uns que les autres entre- 
ront les uns dans les autres quand ils feront 
achevés . 

Pour cet effet , on prend quatre de ces pièces 
plates , ou de ces plates tout court , pour parler 
* comme les ouvriers. La plus grande a neuf lignes 
de -ia -etre plus nue les trois autres . On place 
celle ci fur le milieu delà première, dont oo rabat 
le bord ce qui contient les trois autres , & oo les 
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martele toutes quatre 4 la fois. On fe fort dans 
cette opération de marteaux à cuvclete , d’enclumes 
plates , & propres 4 la convexité qu’on veut 
donner. 

Les chaudrons fe recuifent en fe fabriquant , 
comme on a recuit les plates . Ce travail fe mené 
avec tant d’exaditude , que tous les ouvrages fe 
font de l’étendue rigoureufe que l’on fe propofoir . 
Les fonds des chaudrons fe bâtent en calote , & 
la cire n’eit pas plus douce fous la main du mode- 
leur , que 1e cuivre fous le marteau d’un bon 
ouvrier . 

La lame qu’on coupera pour 1e fil de laiton , 
n’a que quatre pouces de largeur , & ne fe bat 
que d'un lens , fans croifer les coups . 

Le morceau qui donne un chaudron de dix li- 
vres pefant , a cent vingt-deux pouces neuf lignes 
de furface, fur trois lignes d’cpailfcur ;& le chau- 
dron fait a vingt pouces huit lignes de diamètre, 
dix pouces huit lignes de hauteur, fur un llxieme 
de ligne d’épaiffeur; ce qui , avec la furface du 
fond , forme neuf cent quarante-neuf pouces & une 
ligne neuf points carrés de furface . Il eft vrai 

? |ua un llxieme de ligne d’épailfeur ia piece eft 
oible; mais il fc fait des pièces qui le faut da- 
vantage & qui durent . On ne comprend pas dans 
ce calcul la fuperficie des rognures mais c’eft peu 
de chofe; la plate devient prcfque ronde en la 
travaillant . On n’en sépare 4 la cifaille que 
quelques coins . Ces rognures font vendues au poids , 
par l’ufinier , au maître fondeur qui les remet 4 
la fonte. 

Lorfque les fourures de chaudrons ou d’autres 
ouvrages ont reçu leurs principales façons aux bare- 
ries , on les raporte 4 la fonderie , où on les 
finit en éfaçant , au marteau , les marques de la 
barerie, & en leur donnant le poli quelles peu- 
vent prendre. 

Dans prcfque toutes les fourures il y a des pièces 
dont les parties ont été plus comprimées que d’au- 
tres , qui ont des pailles ou autres défauts ; de 
forte que quand on les déboîte , oo en trouve de 
percées & même en allez grand nombre. Voici 
comment on y remet des pièces. 

On commence par bien nétoyer le trou , en sé- 
parant tout le mauvais cuivre, & arrachant let 
bords avec des pinces quand la piece a peu d’é- 
pailfeur , ou les coupant 4 la cifaille quand la 
piece eft forte ; enfuite oo martele fur 1 enclume 
les bords du trou , les rendant uoit & égaux 
on a une pièce de l’épailfeur convenable ; on l’ap- 
plique au trou 4 boucher ; & fuivaot avec une 
pointe les bords du trou , on trace fa figure fur 
la piece. À cette figure on en circonfcrit fur la 
piece une pareille qui l’excede d’environ deux 
lignes. On coupe la piece fur ce fécond trait , on 
la denrele for toute la circonférence , & les dent* 
atteignent le premier trait . On replie ces dent* 
alternativement & en fens contraire. On applique 
ainfi la piece au trou ; on rabat les dents qui 
ferrent les bords du trou en delfus & en def- 
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fous ; on rebat fur l’enclume & on reffoude le tout 
enlemble . 

La foudure fe fait d'une demi-livre dVtain fin 
d’Angleterre , de trente livres de vieux cuivre & 
de lept livres de zinc ; on fait fondre ce mé- 
lange . A pris la fofion , on le coule par petites 
portions dans un vaiflèau plein d'eau , qu’on remue 
afin d’occafiooer la divifion . Cela fait , on retire 
la foudure de l’eau , & on la pulvérife en la 
batant dans des mortiers de fer . On la paffe 
pulvérisée par de petits cribles qui en déter- 
minent la finelfe . Il rn faut de differentes grôlTeurs , 
félon les differentes épaiffeurs des ouvrages i iouder 
( i )• 

Pour faire tenir la foudure fur les dents de la 
pièce à fouJcr , on en fait une pâte avec de l’eau 
commune , & partie égale de borax : on en forme 
une traînée fur la dentelure; on laiffe se'cher la 
tramée , puis ou paffe la picce au feu , où on la 
Jaiffe iufqu’i ce que l’endroit à reboucher ait rougi . 
Le borax qu’on emploie eft un fcl neutre & ré- 
fracta ire , qui n’agit point fur le métal même , 
mais bien tur les (tories . 11 couvre la furface du 
métal, il la garantit de l’aflion de l’air & l’em- 
pêche de brûler ; il répare les impuretés qui peu- 
vent s’y trouver, ce qui fait que les particules mé- 
talliques fe touchent plus facilement , & plus in- 
timement. 

Comme la couleur de la foudure différé de celle 
du cuivre , pour t’empêcher de paroître on a une 
eau rouffe épaiffe , faite de terre de potier & de 
foufre détrempés avec de la bière , qu’on applique 
fur la foudure; enfuite on remet au feu,qui rend 
au tour une couleur fi égale , qu’il faut être du 
métier pour découvrir ce défaut , fur-tout après 
que l’ouvrage a été frote' avec des bouchons d'é- 
tofe imbibés d’eau & de pouffiere ramafsée fur le 
plancher même de l’âtelier. D’ailleurs, foit par 
économie, foir par propreté, foit pour pallier les 
défauts, après qu’on a batu les pièces, on les paffe 
au tour. 

Ce tour n’a rien de particulier: c’efl celui des 
potiers d’étain . Deux poupées contienent un arbre 
garni d’un rouet de poulie , fur laquelle paffe une 
corde fans fin , qui va s’enveloper aufft fur une 

G rande roue qui fe meut par une roaniveie. Le 
out de l’arbre quittent à la poupée e(l en pointe; 
l’autre bout porte un plateau rond & un peu con- 
cave, fur lequel on fixe le fond du chaudron par 
une piece deftmée à cet ufnge , dont la grande bâre 
cil concave . Les chaudrons ou autres ouvrages ne 
manquent jamais par les foudures : les pièces n’y 
foroient de tort qu’en cas qu’on voulût les remarte- 
ler ; alors la piece fe fepareroit . 

Voici comme on donne le dernier poli aux ou- 
vrages de cuivre. Après avoir pafsé les ouvrages â 
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polir par les marteaux de bois, fur les enclumes de 
fer à l’ordinaire , de manière qu’il n’y relie aucune 
trace grèilierc , on les met tremper dans la lie de 
vin ou de biere , pour les dépouiller du noir qu'ils 
ont. Il faut que cette lie foit aigre & qu’elle con- 
tient de l’acide. 

Dans les manufactures de laiton de Saxe , on 
emploie le même trtmpit, dont on fe fert pour 
cramer le fer-blanc. On prend du blé égrugé ou 
des pommes de terre délayées avec des lies ou de 
l’eau chaude jufqu’à 1 a fermentation . On fait encore 
une leffive avec du fei $c du tartre diffous dans de 
l’eau . Le but de cette leffive ell de détacher cette 
petite couche de feories produite par le feu qui ôte 
le poli du métal . 

Les ouvrages étant éclaircis par ce moyen, on 
les frote avec le tripoli, .puis avec la craie & le 
foufre réduits en poudre, & l’on finit avec la cendre 
des os de mouton . L’outil dont on fe fort eff 
un liffoir de fer qu'on promené fur toutes les mou- 
lures & autres endroits . 

I.orfqu'ona martelé & alongé une plate de cuivre 
en lame de dix â douze pieds de longueur fur 
quatre pouces de largeur, & un tiers ou quart de 
ligne d cpaiffeur , on la coupe on filets pour faire le 
fiï de laiton. Pour cet effet , on fe fert dune cifaille 
affermie dans un focle profondément enfoncé en 
terre. Cet outil ne diffère des cifailles ordinaires, 

Î iu'en et qu'il a à l’extrémité de la branche fixée dans 
e focle, une pointe recourbée qui dépaffe les tran- 
chant, 61 qui s’élève de trois à quatre lignes au 
deffus de la tête de la cifaille. Cette pointe aune 
tige qui traverfe toute l'épaiffeur de la tête ; & 
comme elle peut s’en approcher ou s’en éloigner, 
elle termine la dimenfton du fil que l’on coupe. 

Pour couper la bande de cuivre , l’ouvrier la jete 
dans la bufe, fit. 18, Pl. V-, car c’eft ainfi qu’on 
appelé l’efpece de boire verticale qu’on voit dans la 
figure citée, qui embraffe la bande , la contient & 
la dirige . L’ouvrier tire la bande à lui , l’engage dans 
les tranchans de la cifaille, pouffe une de l'es bran- 
ches du genou , & coupe . La branche qu’il pouffe 
du genou rit garnie d'un couffin . À mefure qu’il 
fait des filets, il les met en rouleaux, comme on 
les voit, fig. 19. 

S’il s’agiffoit de mettre en filets une bande fort 
épaiffe , on fe ferviroit d’un levier mobile horizon- 
talement, & appliqué à la branche de la cifaille 
que l’ouvrier pouffe du genou. On a des exemples 
de ce méchanifmc dans divers âteliers de fonderie . 

Trdfilerie. 

Cette partie de l’ufine eft â deux étages. Le 
premier eft de niveau avec les battries ; il y a 
une roue que l’eau fait mouvoir : cette roue n’a 
A a i j 


(O N. B. Un chimîfte Allemand prétend que eette foudure indiquée par l'auteur du mémoire , ne peut être bonne , k qu* 
1 étain qu'on y ajoute fan, néerflité , la rrndra ciflante . Une partie de zinc fc deuz de cuivre , Suivant lui , donneront un* 
Ibudurt coulante k malléable ; k û l'on fait , dit-il, t’y prendre, il fera impoSblt de ditinguer l’endroit oùille a été appliquée. 
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tien de particulier ; l’eau cil portée fur elle par 
une bufe. 

À l’autre étage on voir un affemblage de char- 
pente , composée de montans affemblés folidement 
par le bas dans une femelle de onze pouces d'é- 
quàriffage , 8c par le haut À un fommier de plan- 
cher de quinze à dix - huit pouces d'équâriflage . 
Chacun de ces montans en a douze ; ils font per- 
cés d'une mortoife chacun , d’oi) partent autant de 
leviers mobiles autour d’un boulon qui les traverfe , 
ainli que les montans . Ils font encore garnis de 
bâres de fer nccelfaires au méchanifme Sc à lafoli- 
dité. Vers le milieu de leur longueur, ces leviers 
pofcnc fur des couffins de grôffe toile , ou autre 
matière molle dont on garnit les petites traverfes i 
l’endroit oh elles reçoivent le choc des leviers quand 
ils font tirés . Du relie, cette tréfilerie n’a rien de dif- 
férent de la tréfilerie du fii de fer. C’cll la même te- 
naille, c’ell le même mouvement , c’elt le même effet . 

La roue « , à mentooets , fig. zo, PI. yt , agit 
fur la travcrfc mobile b ; cette traverfe b en baif- 
fant tire à elle la partie coudée g ; cette partie cou- 
dée g tire à elle les ataches delà tenaille b ; la 
tenaille b tirée ferre le fil de laiton , & l'entraîne 
à travers les trous de la filiere k . Cependant le 
mentonet de la roue a échape ; le levier / agit, 
repouffe la partie coudée g ; la partie coudée g 
pouffe les ataches des branches de la tenaille , 
fait rouvrir la tenaille , avance la tête de certe 
tenaille jufqu: vers la filiere ; la roue a continue 
de tourner ; un autre mentonet agit en b, qui 
retire la partie coudée g ; cette partie retire les 
ataches de la tenaille ; la tenaille fe referme ; en 
le refermant elle refferre le fil ; le fil refferré efl 
forcé de fuivre & de paffer par le trou de la fi- 
liere 8c ainli de fuite. 

Ce qui s’exécute d'un cité de la figure citée , 
s’exécute de l’autre: on multiplie les tenailles & 
les leviers à diferétion. On voit fig. 19 , Pl. y , 
quatre leviers de autant de tenailles. 

La fig.it, Pl.Vl, montre le méchanifme delà 
tenaille ; 1 , efl l'étrier qui entre dans le bout de 
la partie coudée; 2 , ell le tirant de l’atache des 
branches de la tenaille ; ; , font les ataches de 
ces branches ; 4 , ell la tenaille ; les parties laté- 
rales 5, 6, fervent à diriger la tenaille dans les 
allées & venues. Le telle cfi le détail défaffcmblé 
de la machine . 

On voit à l’extrémité de râtelier , Pt. y, une 
efpece de fourneau avec fa grille ; c'ell-là qu’on 
fait recuire le fil de laiton , lorfqu’il a pafsé aux 
filières. La chaudière contient du fuif de Mofco- 
vie , pour grailler à chaud le fil coupé fur la 
plate , au premier tirage feulement . ‘ 

La filiere 9 , fig. 19 , Pl. y , cil engagée dans 
deux crochets enfermés dans l’établi . Il y a encore 
un étrier de fer contre lequel elle porte . 

La filiere doit é(re d’acier, & percée de trous 
les plus ronds qu’il ell polfible ; quand la filiere 
cil durcie 8c mife en place , on la flore intérieure- 
ment avec de l’émeri Sc de l’huile . 
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Il faut dans cet âtelier un petit étau & des 
limes pour préparer le bout de fil i paffer par le 
trou de la filiere. 

Il y a de plus , une pelote de fuif de Mofco- 
vie, qui rient à la filiere du côté de l’introduêlion 
du fil , 8c qui le frote fans ceffc . 

Au relie , comme il faut que dans toutes les 
parties de cette machine le mouvement foit doux, 
on doit les tenir bien graifsées . 

On voit d'efpace en efpace, derrière les filières, 
des montans, fig. 10, PI. y , avec des chevilles ; 
c’ell-là qu’on acroche les paquets de fil de laiton 
à mefure qu’ils fe font. 

Le plan fur lequel la tenaille ell posée ell 
incliné : il y a deux portions de fil de laiton en 
arc qui détermine la quantité de fou ouverture ; 
par cette précaution elle n’échape jamais le fil 
de laiton. 

On voit , fig. ii , pl. yi , la tenaille Sc fes 
ataches : c’ell encore elle qu’on voit fig. 22 ; a ell 
fon profil ; b , une pièce carrée oh entre la queue 
de la tenaille , 8c qui dirige l'on mouvement entre 
les jumelles ; c , la clef qui arrête fa queue dans 
la pièce carrée . 

La fig. 24 ell une piece qui s’ajutle aux ataches 
de la tenaille ; e , cette piece ; f & g , autres 
pièces d’affemblage. 

On voit , fig. 25 , Pl. III , en A , le deffus 
d’un fourneau ; en B , la grille ; en C , les creu- 
fets. 

Les fig. 16 St. 27, font les tours à crcufet 6c à 
calote . 

Les autres fig. font les différens inffrumens de 
la fonderie dont nous avons parlé ; 1 , etnet ou 
pince h ranger le creufet ; 2 , q , atrape ou pince ; 
4, haver ; 5, bouriquet ; 6 palete ; 7 , tenaille 
double ; 8 , polichinele ; 9 , 10 , 1 1 , divers rin- 
gards; 12, 13, pinces; 14, 15 , autres ringards 
ou fourgons ; 1 6 , bâte . 

Voici l'état des échantillons qu’un naturalille, 
qui vifite une manufafture telle que celle que nous 
venons de décrire, fe procurera. t°. De la cala- 
mine brute , telle qu’on la tire de la mine ; a", 
de la calamine calcinée 6c prête à être broyée ; 
J", du cuivre rouge ; 4 0 . du vieux cuivre ; 5 0 . du 
cuivre de l’c’pailleur dont on coule les tables; 6“. 
du cuivre batu ; 7°. de la terre à creufet brute , 
préparée Sc recuite. 

Avant l’année 1595 , on batoit tous les cuivres 
à bras; en 1595 les bateries furent inventées. La 
première fut établie fur la Meufe . L’inventeur 
obtint pour fa machine un privilège exelufif. Cette 
machine renverfoit les ctabiiffemens anciens des 
fondeurs & bateurs de enivre ; car , quoique fes 
martinets ne fuffent pas en grand nombre, elle 
faifoit plus d’ouvrage en un jour , que dix manu- 
fafturiers ordinaires n’en pouvoient faire en dix 
jours . Les fondeurs St bateurs anciens longèrent 
donc à faire révoquer le privilège; pour cet effet, 
ils raffemblerent leurs ouvriers avec leurs femmes 
6c leurs enfans ; 8c à la tête de cette multitude , vêtus 
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de leurs habits de travail , ils allèrent à Bruxelles, 
fe jetèrent aux pieds de l’infante Ifabelle qui en 
eut pitié : elle acorda une récompenfe à 1 inven- 
teur des bateries , & permit à tout le monde la 
comtr uft ion & l’ufage de cette machine. 

Il n’y a pas deux partis A prendre avec les in- 
venteurs de machines utiles ; il faut , ouïes récom- 
penfer pat le privilège exclufif, ou leur acorder 
une fomme proportionne .1 leur travail , aux frais 
de leur expérience & à futilité' de leur invention; 
fans quoi il faut que l’efprit d’induflrie s’éteigne, 
& que les arts demeurent dans un état d’eogour- 
diffement. Le privilège exclufif e t une mauvaife 
chofe , en cc qu’il redreint , du moins pour un 
temps , les avantages d’une machine a un feul 
particulier , lorfqu'ils pouroient cire étendus à 
un grand nombre de citoyens qui tous en profite- 
roient , 

Un autre inconvénient, c’eit de ruiner ceux qui 
s’occupoient , avant l’invention , du même genre 
de travail , qu’ils font force’s de quiter ; parce 
que leurs frais font les mêmes , & que l’ouvrage 
bailfe néceiïairement de prix donc il faut que le 
gouvernement acquière à fes dépens toutes les ma- 
chines nouvclcs oc d’une utilité reconue , & qu’il 
les rende publiques ; & s’il arive qn’il ne puiffe 
pas faire cette dépenfe , c’dt qu’il y a eu & qu'il 
y a encore quelque vice dans l’adminillration , un 
défaut d’économie qu’il faut corriger . 

Ceux qui réfiéchiffent ne feront pas médiocre- 
ment étonés de voir la calamine qu’ils prendront 
pour une terre , fe métallifer en s’unifiant au cuivre 
rouge , & ils ne manqueront pas de demander 
pourqudi n’y auroit-il pas dans la nature d’autres 
fubfiances propres à fubir la même transformation 
en fe combinant avec l’or, l’argent, le mercure. 5 
pourquoi l’art n’en prépareroit - il pas !' Les pré- 
tentions des alchimilles ne font donc pas mal 
fondées > 

11 n’y a pas long-temps que ce raifonement 
droit fans réponfe ; mais on a découvert que la 
calamine n’étoit qu’un composé de terre & de 
zinc, que ce n'eil pas la terre, mais le zinc qui 
s'unit au cuivre rouge qui change fa couleur & 
ui augmente Ton poids, & que le laiton rentre 
ans la clafie de tous les alliages artificiels de 
ptufieurs métaux différons . 

Si le cuivre rouge devient jaune par l’addition 
de la calamine , c’efi que le zinc efi d'un blanc 
bleuâtre , & qu’il n’efi pas difficile de concevoir 
comment un blanc bleuâtre, fondu avec une cou- 
leur rouge , donne un jaûne verdâtre , tel qu'on le 
remarque au laiton . 

La- merveille que les ignorant voient dans 
l’union de la calamine au cuivre rouge, & les 
espérances que les alchimilles fondent fur le zinc , 
s'evanouiffent donc aux ieux d’un homme un peu 
infiruit. 
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'Maniéré dont on fait U laiton en Angleterre , 

L'endroit d’Angleterre où l’on fait le plus de 
laiton efi proche Baptifl - Mille , aux environs de 
Briilol . 11 y a plus de vingt ans que l'on y a établi fix 
manufactures & tteme-fix fourneaux ; mais on n’y 
travaille pas pendant toute l’année . Les creufets 
dont on fe fert font formés avec une argile qu’on 
tire de Starbridg ; on place dans chaque fourneau 
huir creufets qui fervent i deux fontes que l’on 
fait toutes les vingt-quatre heures ; & lorlque ces 
creufets ne peuvent plus fervir , on a coutume 
de les câffer & de les réduire en poudre pour en 
séparer les- petites parties de laiton qui y font 
reliées . 

On met dans chaque creufet quarante livret de 
cuivre , & depuis cinquanrc-fix jufqu a foixante 
livres de calamine; ce qui produit une augmenta- 
tion de feize livres ,- car le laiton qu’on obtient 
après la fonte du mélange , pefe cinquante-fix 
livres. Dans la fuite du travail on prend vingt-huit 
livres de cuivre de rol'etc , vingt-huit livres de 
laiton , quatorze livres de vieux laiton , qu'on 
nomme mitraille , en anglois fehraf , & trente A 
trente-cinq livres de calamine. Il y a un labora- 
toire établi tout exprès pour éprouver les différentes 
méthodes de convertir le cuivre en laiton ; il 
s’y nouve plufieurs fonderies , des fourneaux d’ef- 
fais&une machine mile par un courant d’eau; on 
s’y fert d'un marteau pour éprouver la réfitlance 
qu’oppofe le laiton aux coups dont on le frape 
avant de pouvoir le câfier. 11 y a aufii un poinçon 
pour marquer le laiton . On y trouve encore une 
fonderie & une tréfilerie. 

On a trouvé une méthode de granuler le cuivre 
avant d’en faire le mélange avec la calamine; car 
on a obfervé qu’en projetant le cuivre dans les 
cr.ufets, il y a des morceaux qui entrent plut&t 
en fonte que d’autres , & que la calamine ne pro- 
duit pas Ion effet, lorfqu’elle n’efi pas bien mé- 
langée : c’efi pourquoi on a inventé un moyen de 
granuler le cuivre , afin d’en faire un mélange plus 
exaâ avec la calamine; ce qui rend, die -on, une 
augmentation plus coofidérable qu ailleurs. Ongra- 
nuloir ci-devant le cuivre en le jetant une feule 
fois dans l’eau, ce qui ne fe faifoit pas fans danger 
pour les affifians ; aufii a-t-on. abandoné cette pra- 
tique , & l’on a en dernier lieu mis en ufage un 
rélervoir confiruit de planches, qui a quatre a cinq 
pieds de profondeur , & dont le fond mobile , qui 
cil de cuivre ou de laiton, s’élève & s’abaifle A 
volonté avec une chaîne; on emplit ce réfervoir 
d’eau froide* & on ie couvre avec lin couvercle 
de cuivre percé dans fon milieu d'une ouverture 
d’un demi-pied de diamètre ; cette ouverture eft pra- 
tiquée pour recevoir une cuillère de même diamètre : 
cette cuillère eft criblée de trous , & on l’enduit 
avec de l’argile de Starbridg . On verfe avec d’autres 
cuillères la fonte de cuivre dam cette cuillère percée , 
d'où le cuivre lé répand & fe difperfe dans l’eau. 
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oî> fe trouvant faifi par le froid , il fe partage en 
grôs grains avant de tomber au fond du vaifleau . 

Dans les premiers e fiais que l’on fit de cette mé- 
thode, on dit que le cuivre ne fe congeloit point , 
& qu’avant de tomber au fond , la chaleur de l’eau 
lui faifoit prendre la forme de petites lames plates ; 
on a remédié & cet inconvénient en verfant de l’eau 
froide dans le vaifleau à mefure que l’eau chaude 
s’écoule par un autre côté. La granulation faite , 
on retire le cuivre granulé en foulevant le fond 
de métal dont il a été parlé plus haut. On peut 
par cette méthode granuler à chaque fois 7 poids 

— de marine, ou une rot» de cuivre. On tient 

B 

que par cette pratique ou a une augmentation de 
vingt livres fur quarante, au lieu de feize que l’on 
obtenoit autrefois. 

On a aufli trouvé une manière d’exalter la coulpur 
du laiton, par une chaufe qu’on lui donne avant 
de le foumettre à l’aftion des martinets . On fe 
fert pour cela d’un fourneau long de large de cinq 
pieds en carré, dont la hauteur e!t de quatre pieds, 
& voûté intérieurement . Les parois de ce fourneau 

ont un pied — d'épaifiieur ; fur les côtés du fourneau 

8c à la nailfance de la voûte il y a deux trous 
par lefquels darde la flamme du charbon deterre, 
avec lequel on chaufe le fourneau . Ces trous peuvent 
s’ouvrir ou fe fermer , félon que l’on a plus ou moins 
befoin de vent pour entretenir l’aftion du feu. La 
chàpe de ce fourneau , qui a trois ou quatre pieds 
de long fur deux de large , elt conlîruitc de bâres 
de fer de fonte de fil à fept doigts d’épaifleur, 8c 
pofe fur des rouletes: il y a encore d’autres bâtes 
de fer placées dans la longueur du fourneau & 
recouvertes d’argile, fur lefqueties on arange l’un 
fur l’autre & deux à deux les creufets qui contie- 
nent le laiton ; ces creufets font bouchés de deux 
couvercles bien Intés , & on les porte dans le four- 
neau par le moyen d’un levier : il y a au devant du 
fourneau une porte carrée de fer, qui s’élève & 
s’abaille avec une chaîne . On tient ainfi les creufets 
pendanr deux 8c trois heures à une chaleur égale 
& toujours la même . On fond chaque année dans 
cette manufafture trois cents lonn de laiton. 

La calamine d’Angleterre fe tire d’une mine de 
plomb; elle cil en grande partie chargée de ce 
métal, & l’on en tire beaucoup de l’étranger pour 
l’ufage . 

MamfaSurt Ht enivre dt SL Raffancau , l taille 
pris lîEjJont . 

Il y a prèsd’Eftbne en France, dans l’îndroit qu’on 
nomme le Mnuim-Galant , une manufaéïure où 
l’on travaille le cuivre pour le difpofer à faire 
tous les ouvrages dont les chaudroniers ont befoin 
pour leur commerce . M. Raffancau , propriétaire 
de cette manufaâure.y emploie plufieurs indullries 
qui ne font point ailleurs, & que M. Duhamel 
Dumonceau , dans la deferiprion qu’il en dotme , 


s’eft principalement ataché à faire remarquer . 

Cette manufafhite ell divifée en trois pièces ; 
dans celle du milieu font les roues à aubes ; 8c 
aux deux autres, les ufines dans chacune defquelles 
font trois marteaux, deux fourneaux , dont l'un elt 
pour fondre, 8c l’autre pour recuire ; descifaiiles, 
Scc. 

On ne travaille au Moulin-Galant que des ro- 
fetes du Lyonois, qui vienenr des mines de Saint- 
Bel 8c de C h e f fi . Ce métal elt d’une excellente 
qualité. On le fait fondre dans un fourneau pêle- 
mêle avec du charbon de bois . On en rire le 
métal fondu avec une cuillère ; St après avoir écumé 
les crades, on le coule dans des moules de cuivre 
qu’on a enduits en dedans d’un peu deterre grade 
pétrie avec de la boule de vache ; 8c pour que la 
fonte foit plus régulière , on met dans le moule 
deux onces de plomb fur cent vingt à cent trente 
livres de cuivre: c’efl le poids d’une fonte ordinaire. 

Les fondeurs prétendent que cette petite quantité 
de plomb rend le bain plus uni 8c le métal plus 
doux . Le plomb mêlé avec le cuivre , à raifon de 
huit ou dix par cent, fait un métal fort aigre ; 
apparemment qu’il n’en eft pas de même quand 
l’alliage efl de un fur mille: car le cuivre qu’ils 
travaillent eft fort doux. 

Il paraît qu’on ajoute ici du plomb, afin de 
diminuer la malléabilité du cuivre. La moindre 
portion de ce métal fuffit pour produire cet effet. 
Dans les mines de Saxe, oa fait tout le contraire; 
il faut employer divers moyens pour dégager le 
cuivre de la trop grande quantité de plomb dont 
il eft chargé. 

Il eft rare qu’on ait à batte une affei grande 
& une a ! le / épaiffe table de cuivre pour y em- 
ployer un gâteau entier; c’eft pourquoi on le coupe 
par tranches , qu’on recoupe encore par morceaux 
plus petits. 

Pour couper les gâteaux , on les fait rougir 
dans un grand feu de charbon de bois , animé par 
de grands fouflets . 

Le fourneau doit être rétréci par-en-haur , pour 
retenir 8c raffembler l’aflivité du feu 8c des fouflets: 
au deflbus de la tuyere , il doit être allez profond 
pour contenir tout le métal en fufion. 

On met rougir un gâteau, on le retourne plu- 
fieurs fois; & quand il eft bien rouge & bien 
chaufé jufqu’au centre, on le porte avec les te- 
nailles fur l’enclume; on fait jouer le grôs marteau 
qui, en quelques coups, aplanit l'endroit qu’on 
veut couper , 8c un ouvrier pofe deffus une tranche t 
ce grôs marteau , en frapant fur cette tranche , 
entame le gâteau qui eft bientôt coupé. 

On coupe en premier lien la tranche t ; puis 
la tranche z ; enfuire la tranche J , ôcc. A mefure 
que ces tranches font coupées, un ouvrier les re- 
porte ah feu ; 8c comme elles font encore très- 
chaudes , elles font bientôt en état d’être recoupées 
par morceaux plus petits. 

On reporte ces morceaux au feu ; un ouvrier en 
prend un qu’il porte fur l’enclume ; il commence 


Digitized by Google 


C U I 

par rabatre les angles fous le gros marteau ; puis 
fai fi (Tant le morceau avec deux petites pinces, il 
l'aplatir , en le tournant communément fur 
1’endutne & fous le grôs marteau, dont le cèté 
qui frapc elt arondi . Si l’on fe propofoit de faire 
une table carrée , on n'abatroit pas les angles ; 
mais après l’avoir réduite à peu près à fon épaifTeur , 
on la porterait fur l’enclume, dont la table rft 
bien dreffée, ainfi que le marteau qui eftplat. La 
table fe trouve planée a (Te? régulièrement fous ce 
marteau ; mais pendant qu’elle elt encore chaude , 
ou la met fur une forte plaque de fonte fixée fur 
le plancher , & avec des marteaux & main on 
renfonce les boffes qui pouroient y être. 

Soir que les tables foient rondes ou carrées , il 
les faut rogner. Cette opération fe fait à bras , 
parce qu’on ne rogne à la fois qu’une pièce qui 
n’a pas ordinairement beaucoup d épaifleur . 

Un ou deux ouvriers , fuivant la grôfTeur des 
picces, préfentent chaque pièce aux taillans de la 
cifaille : un , deux ou trois hommes , fuivant l’épaif- 
feur du métal , apuient fur la branche , & font 
agir le taillant mobile . Quand les pièces font 
rognées, fuivant les traits qu'on y a précédemment 
tracés , on les porte au magafiu , fi elles doivent 
relier plates ; mais fi elles doivent être embouties 
ou creufées , comme celles pour les càfTeroles , les 
chaudrons, 8cc- on prend la plus grande de toutes, 
fur laquelle on en met fix , fept, huit, ou un plus grand 
nombre d'autres . La plus grande plaque fe nomme 
le mere. les autres tes fille*. On les fait rougir; 
après quoi deux ouvriers les portent fur l’enclume. 
Un de ces ouvriers commence à relever les borés 
de la mere avec un petit marteau à main ; le grtTs 
marteau achevé d’aplatir les bords qui ont été rele- 
vés , 8c qui fervent i aiïujétir toutes les filles . 
On met rougir le paquet entier de ces pièces , & 
on le porte fur l’enclume à emboutir , dont la 
table eli inclinée il l’horizon. 

L’ouvrier étant affis , 8c tenant le paquet avec 
deux pinces , fait fraper le marteau à emboutir , 
d’abord au milieu du paquet , en uite vers les 
bords ; 8c en tournant continuélcment ce paquet , 
il te creufe, fiait en rond, foit en ovale, félon 
qu’il le juge à propos. Mais comme il faut in- 
cliner plus ou moins ce paquet , & qu’il ne pouroit 
pas le gouverner avec ces deux pinces , il s'aide 
d’un chaffis de fer , qui eff à charnière dans le 
boulon, 8c qui vers le bout eil ataché par une 
corde qui pâlie dans une poulie, 8c au bout de 
laquelle el) un étrier que l’ouvrier palfe dans un 
de lés pieds . Il elt évident que quand cet ouvrier 
apuie fur l’érrier, il éleve le chàfïïs ; 8c comme 
la pile d’ouvrage eft couchée lur le chaffis , il 
peut l’incliner plus ou moins fur l'enclume. Comme 
il y a des pièces plus ou moins grandes à emboutir , 
l’ouvrier fubditue des chàffis plus petits lorfque les 
pièces font plus petites . On eft étoné de voir avec 
quelle promptitude fépr ou huit pièces font embou- 
ties à la fois par ce gr6s marteau , qui leur donne 
la forme d’une caloic. 
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four dégager ces pièces des plis faits & U mere 
pour les retenir , on coupe les bords de ce paquet ; 
mais comme il faut trancher une grande cpaiffeur 
de cuivre, il ne ferait pas poffible de faire agir 
la cifaille à bras , telle que celle qui a été décrite 
en parlant de la façon de rogner les tables Amples . 

Pour faire mouvoir cette cifaille , on emploie à 
Namur un grand levier , auquel font appliqués cinq 
ou fix hommes: ici il n’en faut aucun pour faire 
agir la cifaille; c’efi l'eau qui opère cette force. 
On ajulte au même arbre qui fait jouer les mar- 
teaux , trois cames ou levées , qui en apuiant fur 
la branche mobile de la cifaille , fuppléenr à la 
force néceflaire pour faire bailler 8c fermer les 
lames qui coupent le cuivre ; de forte qu’un feul 
homme peut rogner une pile de càfTeroles ou de 
chaudrons. 

Quand une pile efi rognée , on tire 8c on fépare 
routes les pièces qui la formoient ; 8c afin que le 
fond des chaudrons ou càfTeroles foie moins aron- 
di , & qu’ils prenent la figure qu’on veut leur donner, 
on les bat les uns après les autres avec le marteau 
fur une enclume plate , ou fur une qui efi creufée 
en goutiere . 

Pour tous les ouvrages qu’on fait fous les grôs 
marteaux , il faut qu ils frapent plus ou moins 
fort Sc plus ou moins vite. Pour y parvenir , un 
ouvrier éleve ou abaiffe le levier qui répond à la 
vanne, Sc qui donne plus ou moins d’eau fur la 
roue: ce qui précipite ou ralentie le mouvement 
des marteaux . 

On a foin de ramaffe dans l’àtelier tous les frag- 
ment de cuivre; mais comme il n’elt pas poffible 
qu'il n’en relie dans les ordures, St fur tout dans 
les cralfes de la fonderie ; pour ne rien perdre de 
ce métal, on pulvérife St on lave les crafîes. Pour 
cette opération, on ménage un petit courant d’eau, 
dans lequel on icre peu à peu les crafies , qui font 
pilées, dans leur paflage, par un marteau qui agit 
lentement . Comme ce courant d'eau ne coule pas 
rapidement , les cralTes légères font emportées par 
l’eau, & le métal relie dans un eofuncemeot def- 
tiné à le recevoir. Une manivele que l’arbre fait 
tourner , fait mouvoir des fouflets par des renvois 
qui different peu de ceux que l’on voit dans les 
autres ufines . . 

Outre deux ateliers pareils à celui que l'on 
vient de décrire, 8c dans lefqoelson travaille jour 
8c nuit, il y a encore dans la manufacture de M. 
Raffaneau une forge , & un taillandier entretenu 
pour faire les étriers, les brides, les cames, 8cc. 
de pour réparer les outils . On y voit aufïi des 
magafinsoh l’on dépofe les matières , 8c les ouvrages 
qui ont été travaillés. 

Différentes entres eemfofitims du cuivre . 

Après avoir parlé de la converfion du cuivre 
rouge en laiton , nous devons terminer cet art 
par les procédés qui donnent de nouvetes modi- 
fications au cuivre 8c au laiton , qui en exaltent la 
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couleur , qui 1er reprochent davantage de l’or , & 
qui les rendent propres à fabriquer à un prix 
modique, divers uienlites & bijoux d’ufage. 

Ces nouveles m.tamorphofes du cuivre & du 
laiton fe reportent prelque toutes au tombac ; mais 
le tombac prend cnfuite, d’après quelques change- 
ment dans les comportions & les refultats , divers 
noms , comme m/ta I du Prince Robert ; tombac 
façon de laiton ; tombac blanc ; galons faux ; 
pinfbcck', tombac de Siamÿor de Manheim ;fimilor , 
airain , bronzât potin . 

Tous ces mÂaux font des comportions de zinc 
& de cuivre , ou d'autres mélangés analogues . Leur 
différence confifte dans la couleur & la malléabi- 
lité qui déterminent aulli leur bonté. Ces qualités 
dépendent t°. de la proportion des métaux entre 
eux ; 2". de leur différente compoTtion ; de 
leur pureté ; 4°. du degré de Bnelfe du cuivre . 
Nous allons en donner ici les procédés. 

Tombac . 

Le tombac eft un alliage métallique dont le 
cuivre fait la baie ; fa couleur eft jaûne & appro- 
chante de celle de l’or . On en fait des boucles , 
des boutons, des chandeliers, & d’autres utenliles 
& ornemens . 

Il fulfit en général pour faire du tombac , de 
mêler du zinc avec du cuivre, ou feulement du 
laiton & du cuivre . 

Le tombacque l’on fait par la feule cémentation 
eft toujours plus beau . On fait fondre tous les 
ingrédiens enfemble ; & il importe allez peu qu’on 
y emploie la calamine ou le zinc , parce que le 
plomb qui eft quelquefois renfermé dans le mine- 
rai , ne fe volatilile pas avec les particules du 
zinc , lorfqu’il elt contenu dans des vaifteaux 
fermés . 

On trouve dans un grand nombre de livres, 
différentes maniérés de faire du tombac , & l’on y 
fait entrer quelquefois des fubftances entièrement 
inutiles , & même nuifibles ; telles font le vert- 
de-gris, l’étain, le vitriol , le mercure , la tutie 
ou la chaux de zinc, le curcuma, &c. 

On preferit suffi d’y employer différent fels, 
tels que le Tel ammoniac, la foude , le fiel-de- 
verre , le borax , le tartre & le nirre , &c. ; & 
l’on dit de faire diffoudre ces fubftances , tantôt 
dans de l'huile , tantôt dans du vinaigre , tantôt 
dans de l’huile de navete ; mais fans s’arrêter à 
faire voir les défauts de la plupart des procédés 
que les livres indiquent pour faire le tombac, on 
va donner celui qui a paru le plus Or & le plus 
raifonable ; il e(l tiré des Œuvres chimiques de 
M. de Jufli , publiées en allemand en 1760. 

Cet auteur examine d’abord quelles doivent être 
les qualités d'un tombac bien fait. Il trouve j i°. qu’il 
ne doit être que peu ou point fujet à fe couvrir de 
vert-de-gris , inconvénient qui acompagne toujours 
le cuivre , 8 c dont il eft difficile de le dépouiller ; 
a. il doit être d’un grain plus fin & plus complète 
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que le cuivre, & avoir plus d’éclat que lni;j*. il 
doit être d'un jaûne rougeâtre comme l’or qui eft 
allié avec du cuivre , & non d'un jaûne pâle 
comme le cuivre jaûne; 4 0 . enfin, il faut que le 
bon tombac ait une certaine duélilirc 1 , afin que les 
utenliles qui en font faits ne le câffent point trop 
aifément , comme cela n'arive que trop fouvent 
lorfque l’alliage n’a point été fait convenablement. 

Cela pofé, M. de Jufli paffe au procédé, & il 
dit que pour remédier au premier inconvénient, 
qfli eft celui du vert-de-gris , auquel le cuivre eft 
Itijet , il faut enlever a ce métal l’acide qu’il con- 
tient, & qui eft, félon lui , la caufe principale 
de cette elpece de rouille. Pour cet effet, il faut 
purifier le cuivre : on y parviendra , ajoute cet 
auteur , en prenant un quarteron de potaffe bien 
feche,un quarteron de fiel -de- verre , & trois onces 
de verre blanc ; on pulvérifera les matières , on les 
mêlera enfemble , & on partagera ce mélange en 
deux parts égales. Alors on mettre une livre & 
deux onces de cuivre dans un creufct , que l’on 
placera dans un fourneau â vent ; on donnera un 
feu affez violent , vu que le cuivre n’entre que 
difficilement en fufion . 

Lorfque ce métal fera fondu , on y joindra peu i 
peu & à différentes reprifes, la moitié du mélange 
dont on vient de parler; on couvrira le creufet,oa 
pouffera le feu pendant environ un quart d’heure ; 
au bout de ce temps on videra le cuivre fondu 
dans une lingoticre frotée de fuif , ou bien on 
biffera refroidir le creufet , on le câffera enfuite 
pour en ôter le cuivre que l’on féparera des fels 
qui formeront une efpece de feorie à la furface . 

On réitérera la même opération avec l'autre 
moitié du mélange que l’on avoit roife à part. 

M. de Jufti a trouvé que cette purification 
rendoit le cuivre beaucoup plus doux , plus duSile, 
plus brillant . Il affure que ce métal eft dégagé 
par-là d’une portion de fon acide qui , fuivant l’on 
opinion , produit le vert-de-gris ; & il a reconu , 
par plufieurs expériences , que cet acide s’étoit 
combiné avec les fels alkalis qu’il avoit employés 
pour la purification . 

Dans cette opération le cuivre ne perd que deux 
onces de fon poids ; ainfi , il refte encore une livre 
de cuivre purifié . On fera fondre cerre livre de 
cuivra au fourneau à vent, ou à l’aide des fouftets. 
Aufli-tôt q i’ii eft entré parfaitement en fufion, on 
lui joindra treize onces de zinc ; on ajoutera en 
même temps une demi-once de pois réfÎDc ou de 
fuif , afin d’empêcher que le zinc ne fe confume 
avant d’avoir eu le temps de fe combiner avec le 
cuivre ; après quoi on remue tout le mélange avec 
une baguete de fer . 

Comme ces matières ne tardent point à fe confir- 
mer, & comme cependant il cfl important que le 
zinc air le temps de s’incorporer avec le cuivre , on 
tiendra prêt le mélange fuivant , compofé de trois 
onces de flux noir bien fec, fait avec trois parties 
de tartre cru , & une partie de nitre ; on mêle ces 
deux fubftances , & on les fait détoner en y jetant 
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do charbon alumé. À trois onces de ce flux noir, 
on joindra une once de Tel ammoniac, une once 
de potaffe , une once de fiel-de-verre, une demi -once 
de vitriol vert , deux onces de verre blanc pulvé- 
rifd , 8c une once de limaille de fer qui ait dté 
lavée, 8c enfuite parfaitement féchée: chacune de 
ces fubllances doit être réduite en une poudre 
très-fine , après quoi on les mêle foignéufement , 
Quand ce mélange a été ainfi préparé , on le 
chaufe de peur qu il n'attire l'humidité de l'air, 8c 
on en met une cuillerée A la fois dans lecreufet, 
on le recouvre de fon couvercle , 8c l’on donne 
le feu le plus violent , afin que le tout fonde 
pendant cinq ou fix minutes ; alors on retire le 
creufet du feu , on le laiffe refroidir , 8c en le 
cillant on obtienc du tombac. 

M. de Jufli allure que la limaille de fer contribue 
beaucoup A U bonté de cet alliage ; félon lui , elle 
le rend plus compafte , d’un grain plus fin 8c plus 
aifé A travailler . Lorfqu’on veut en faire des 
ouvrages , on eft obligé de faire fondre le tombac 
de nouveau ; mais auffi-tât que cet alliage fe fond, 
al faut y joindre de la poix ou du fuif pour 
empêcher le zinc de fe dilïîper; on donnera alors 
un feu violent , 8c l’on videra promptement le 
creufet dans des moules que l’on tiendra tour 
prêts pour lui donner la forme qu'on délire. 

Cet alliage fera d'une couleur qui approchera 
beaucoup de celle de l’or; il aura toutes les qua- 
lités que l’on a décrites ci-deflits, 8c aura un certain 
degré de duflililé, c'efl-A-dire, qu’il ne fera point 
fujet A fe cAffer. 

On peut faire différentes efpoces de tombac , 
fuivanc les différentes proportions dans lefquelles 
on joindra du zinc avec le cuivre ■ En mettant 
parties égales de zinc 8c de cuivre, l’alliage aura 
aine véritable couleur d’or, mais il fera très-ciflant. 
Si l’on y met moins de treize onces de zinc fur 
une livre de cuivre , ce qui eft la dofe preferite 
dans l'opération qui a été décrite, la couleur du 
tombac ne fera point fi belle , A proportion que 
l’on aura diminué la quantité du zinc. Mais comme 
bien des ouvriers , pour faire différent ouvrages en 
tombac, ont befoin qu’il foit duflilc 8c doux plutôt 
que d'une belle couleur, voici la compofition que 
M. Jufli leur propofe en ce cas. 

On prendra dix onces de cuivre bien pur , Si 
fix onces de laiton ou de cuivre jauni par la cala- 
mine ;on les fera fondre enfemblc . Auffi-iôt qu’ils 
feront entrés en fufion , on leur joindra cinq onces 
de zinc. On continuera le refle du procédé de la 
maniéré qui a été indiquée pour la première opé- 
ration , c efl-A-dire , qu on y joindra des fels , du 
verre jwlvérifé, 8cc. avec la feule différence , qu’au 
lieu d une once de limaille de fer , on n’en mettra 
qu’une demi-once • On aura de cette façon un 
tombac d’une couleur plus pâle que le précédent ; 
mais il aura l’avantage de pouvoir s’étendre fous 
le marteau. 

À chaque fois que l’on fait fondre le tombac , il 
perd quelque choie de foi» éclat 8c de fa qualité ; 
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cela vient de ce que le feu diflipe a ne portion du 
zinc qui entre dans fa compofition. C’eft-IA ce qui 
caufe la diminution que cet alliage foufre dans Ton 
poids , qui efl A chaque fois d’une ou deux onces 
par livre de tombac ; ainfi il efl A propos de rajouter 
A chaque livre de cet alliage, deux onces de zinc 8c 
un gros de limaille de fer chaque fois qu’on foit 
fondre ; il fera aufli très-bon d’y joindre en même 
temps de la poix ou du fuif. 

Mis ai du Prince Robert. 

Deux parties de cuivre fur une de zinc, qu’on 
fait fondre comme on vient de le dire , donnent 
ce qu’on appelé le tombac du Prince Robert. 11 a 
uDe très-belle couleur , mais i[ foufre le marteau 
beaucoup moins que le précédent. 

Tombac façon de Laiton. 

On aura du tombac au lieu de laiton , ou, pour 
mieux dire , façon de laiton, fi l’on diminue la 
dofe de la Calamine; en fuivant d’ailleurs tous les 
procédés pour faire le laiton. Cette forte de tombac 
efl beaucoup plus malléable que celui qui fe fait 
par la fimple fufion, quoiqu’il renferme une plus 
grande quantité de zinc ; il efl même plus mal- 
léable que ie laiton, parce qu’il approche davan- 
tage du cuivre. 

Si le cuivre cil pur , on obtient un tombe e fin 
8c malléable , dont la couleur fera plus rouge on 
plus jaûne , félon qu’il y fera entré plus ou moins 
de zinc . 

En faifont fondre une partie de cuivre pur, avec 
deux parties de laiton fin, ou les deux ingrédient 
en quantité égale, on aura du tombac de bonne 
qualité . 

Tombac blanc. 

Ce qu’on nomme tombac blanc , efl une com- 
pofition métallique blanche qui , par fa couleur, 
a quelque reffemblance avec l’argent ; c’ell du 
cuivre blanchi par l’arfenic. 

On trouve plufieurs manières de faire cette 
compofition . 

Voici celle que donne Stahl dans fon Intro- 
duQion A la Climie . Faites fondre quatre onces 
de cuivre, auquel vous joindrez enfuite une demi- 
once d’arfeniefixé par le nitre,8cqui fera empâté 
dans de la terre graffe humeftéc par de l'eau de 
chaux , dont on aura formé une ou deux boules . 
taillez le tout en fufion environ pendant un quart 
d'heure - Prenez bien garde qu'il ne tombe point 
de charbon dans le creufet au bout de ce temps ; 
videz le creufet 8t examinez la couleur que cette 
compofition tracera fur une pierre de touche, 8c 
voyez fi elle foufre le marteau.- fi elle n’avoir 
point la duôilité convenable , il faudrait la re- 
mettre en fofioa pendant quelque temps avec du 
vcm pilé ou avec un peu de nitre. Si on joint A 
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cette compofition la moitié ou le tiers d’argent , fa 
couleur blanche ne s’altérera point . 

Autre prochU . Prenez une demi-livre de lames 
de cuivre . Plus , prenez de fel ammoniac, de nitTe 
& de tartre, de chacun une demi-occe; de mer- 
cure fublimé, deux grfts. Stratifiez ces fubllances 
dans un creufet , & faites fondre le mélange à un 
feu très-fort. Réitérez la meme opération à plu- 
ficurs reprifes ; à la fin le cuivre deviendra blanc 
comme de l’argent. 

Autre. Prenez d’arfenic blanc, une demi-livre; 
de nitre & de fel ammoniac, de chacun quatre 
, onces ; de borax & de ficl-de-verre , de chacun 
deux onces. Réduifez le tout en poudre . On 
prendra une once de ce mélange que 1 on joindra 
avec quatre onces de cuivre, avec lequel on le 
fera fondre , ce qui le rendra blanc . 

Autre. Prenez d’arfenic blanc, de mercure fu- 
blimc & d’argent , de chacun une once . On fera 
difioudre chacune de ces fubllances féparément , 
dans de l’eau forte ; après quoi on mêlera enfemble 
foutes ces diflolutions ; on enlèvera par la dillil- 
lation le fuperfiu de la dilTolution julqu’à ce que 
le relie deviene trouble ; alors on y mettra de 
l’huile de tartre par défaillance jufqu’à faturation : 
il fe fera un précipité que l’on séchera. On 
prendra une once de ce précipité , que l’on fera 
fondre avec une livre de cuivre qui en deviendra 
d’un très-beau blanc. 

Autre . Mettez dans un creufet une once d’arfe- ! 
nie blanc , deux onces de fel marin , deux onces 
de nitre, une once de potaffe; on mêlera bien 
toutes ces fubllances , après quoi on mettra le creufet 
dans le feu , fous une cheminée qui attire bien ; 
on l’y laiflera jufqu’à ce qu’il n’en parte plus de 
vapeurs , qui font très-dangereufes . On prendra 
une once de cette matière qui fera reliée dans le 
creufet , que l’on joindra avec quatre onces de 
lames de cuivre coupées par petits morceaux , & 
que l’on aura fait fondre dans un autre creufet; 
on remuera bien le tout, & l’on y ajoutera deux 
onces de cuivre jaune , réduit en lames très-minces; 
on remuera de nouveau, & lorfque le tout fera 
parfaitement en fufion , on mettra dans le creufet 
deux onces d’argent fin . Quand roue fera fondu , 
on remuera encore avec une verge de fer bien 
échaufée, & l’on videra le creufet dans une Sin- 
goticre. L’on aura par ce moyen une compofition 
métallique très-malléable , & qui refiemblcra beau- 
coup à de l’argent. 

• Autre. Faites fondre dans un creufet deux onces 
d’argent; lorfqu’il fera parfaitement fondu , joi- 
gnez-/ quatre onces de cuivre jaûne qui a été 
rougi & éteint deux ou trois fais dans de fort 
vinaigre . Faites fondre le tout de nouveau ; alors 
joignez-y de fel marin décrépite’ , de borax , de 
nitre & d’arfenic blanc, de chacun une demi-once. 
Faites fondre . encore le tout pendant une heure , 
& alors vous viderez votre creufet . 


Galons faux. 

On fabrique une forte de galotts faux de la ma- 
niéré fuivante . Ils font tels qu’on les croirait iur- 
dorés, non feulement quand ils font neufs, mais 
même après avoir été long-temps portes. 

Tout l’art de faire les gâtons faux , confifie à 
changer en tombac la furface du cuivre . 

On fond le cuivre en lingots , on le forge , on 
le lime , & en le faifant palier dans les plus 
grands trous de la filière , on en tire une bâre 
d’environ deux pieds de France, épailTe d’un bon 
pouce, & d’une force égale d’un bout à l’autre» 
Une des extrémités ell en pointe ; l’autre qui a 
pallé la première à la filière ell plus longue & 
carrée. On a une caille de fer percée d’un trou 
par fes deux bouts, dont la longueur ell telle que 
la bire étant placée dedans, fes deux extrémités 
fortent par les trous . Certe cailTe ell placée dans 
un fourneau, de manière qu’elle foit envelopéede 
toutes parts par le feu . Le fond de la caiffe ell 
couvert d’une quantité fufSfanre de zinc à quel- 
ques pouces de dillance de la bâre : toute la caifie 
ell cxaflcment fermée. On a foin de limer très- 
proprement la bire dans route fa longueur. Si 
l’on a été obligé de la faire paiïer au feu pour 
la tirer à la filière, on lui donne une leflive . 

Après tons ces préparatifs on ponde le feu dans 
le fourneau , jufqu’à ce que tout foit rougi . Le 
zinc s’élève infenliblement comme une vapeur, 8c 
rencontrant la furface de la bâre de cuivre qui a 
été amolie & préparée par le feu , il la pénètre . 
Pour que la vapeur s’infinue également par-tour , 
on a adapté une manivele au bout de la bâre , 
par le moyen de laquelle on la fait tourner d’un 
mouvement égal. L’opération réuflit encore mieux 
quand la furface du zinc ell recouverte avec de la 
poulftere de charbon. Ce procédé change la furface 
de la bâre de cuivre en un très-beau tombac. 

P'msbtck . 

Le pinsbec k n’ell autre chofe qu’un tombac très- 
fin , composé de beau cuivre bien pur , & de zinc 
bien épuré. Ce métal ell très-malléable & d’une 
fi belle couleur, qu’on a de la peine de le diflïn— 
guer , à l’«til, du cuivre allié avec l’or. 

Pour faire le pinsbeclt il faut fe procurer de la 
tutie bien pure, du vert-de-gris & de la graiHc . 
Prenez une partie de tutie, huit à douze parties 
de verr-de-gris ; mêlez ces deux ingrédient , 8c 
faites-en avec de l’huile une pâte que vous mettrez 
dans un creufet de Hefle, en la preffant fortement . 
Placez le creufet dans un fourneau à vent ; & 
donnez d’abord un feu doux jufqu’à ce que la 
flamme celle de s’élever hors du creufet ; couvrez- 
le alors, continuez un feu doux, que vous pouffe- 
rez enfuite pour mettre les métaux en fufion . 
On peut bâter cet effet en y jetant un peu de 
tartre . Quand tout ell fondu , verfez la matière j 
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vous trouverez du p'msbeck tirant plus ou moins 
fur le jaûne ou fur le rouge , fuivant la quantité 
de tutie. 

Dans cette opc'ration , le vert-de-gris eft le 
cuivre diflouspar le vinaigre ou par quelqu’autre 
acide végétal ; la graille fournit le phlogiltique ; 
& le feu du fourneau tire le zinc de la rutie, & 
l’introduit dans le cuivre comme une vapeur ; 
enfin , la fufion réunit les métaux & en fépare les 
matières hétérogènes . 

Si l’on trouve que le vert-de-gris augmente trop 
le prix du pintbeck , on pouroit y fuppléer & faire 
aufli-bien avec du cuivre pur bien choifi . 

Si mil or . 

Voici un procédé pour faire le ftmilor, qui ref- 
femble à l’or par fa couleur, & qui n’efl point 
fujet à s’altérer. Cette compofition , dont on faifoit 
autrefois beaucoup de myitere , conlille à fe pro- 
curer des écailles de cuivre, au moyen de quatre 
onces de nitre , trois onces 8c demie de fel ammo- 
niac , trois onces de vert-de-gris , quatre onces 
d’alun , & quatre onces de lel marin . On met 
toutes ces drogues réduites en poudre dansunvafe; 
on verfe deffus une pinte d’urine , demi-pinte de 
vinaigre, & demi-pinte d’eau claire. On fait en- 
fuite rougir des lames de cuivre qu’on éteint dans 
cette liqueur , jufqu’é ce qu’on ait fuffifament 
d'écailles de cuivre. On réduit ces écailles eu 
cuivre , en y ajoutant trois parties de nitre & une 
partie de tartre. On verfe ce cuivre réduit dans 
un creufet ; & tandis qu’il eft en fulion , on met 
fur huit onces de cuivre, trois onces & demie de 
zinc; après quoi on remue le mélange que l’on 
tient pendant quelque temps dans un degré égal 
de chaleur, julqua ce que le zinc commence à 
s’enflamer. Lorfque ce métal composé eft en fu- 
iîon , on le répand dans un moule froté avec du 
fuif, & on en fait toutes fortes d’ouvrages. 

Pour donner le poli néceflaire au ftmilor , on 
emploie une poudre faite avec quatre onces d’anti- 
moine, trois onces de tripoli, un fixieme d’once 
de foufre , & deux drachmes de corne de cerf cal- 
cinée; on réduit le tour en une poudre impalpable 
dont on frote les ouvrages pour les polir . 

On fait encore un métal approchant du ftmilor , 
avec deux onces de cuivre & cinq drachmes de lai- 
ton; mais cette compofition n’eft pas aufTi bonne 
& fe charge de rouille, ce que la précédente ne 
fait pas. 

Autre compofition ie ftmilor, dite unique Fondez 
une livre, plus ou moins, de enivre bien pur 8t 
doux ; quand il eft en belle fonte , ajoutez-y une 
livre huit onces d'oripeau , communément appelé 
clinquant : le plus doré eft le meilleur; fitêt qu’il 
eft dans le creufet, jetez-y un grès de falpêtre ; 
couvrez le creufet; entourez-le de charbon noir , 
& quand le tout fera fondu enfemble, jetez-y un 
peu de borax ; laiffez le tout encore un petit quart 
d'heure en fonte , puis coulez la matière dans une 
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lingotiere de craie échauféeSc graifsée de fuif. On 
aura un métal pareil à l’or . St on veut une couleur 
d’or rouge, il faut employer partie égale de cuivre 
& d’oripeau, en fuivant la même opération. 

Ce métal demande à être recuit à la flamme de 
bois ; & fi on ajoute pendant la fonte un huitième 
d’argent fin, il ne noircir a point; maisil coulera 
alfez facilement en le recuifant, fi le feu eft bien 
fort: c’eft b quoi l’on doit veiller. 

Tombac tic Siam. 

On fait è Siam un tombac mélangé d’or & de 
cuivre, parce qu’il y a dans ce pays des mines de 
cuivre tenant de i’or. Les Siamois qui eftiment 
beaucoup ce tombac à caufc de fa couleur brû- 
lante , y ajoutent encore de l’or pour le rendre 
plus précieux . 

Or de Manheim » 

L’or dit de Manheim , dont on fait des tabatières 
& autres bijoux qui reffemblent parfaitement à l’or , 
eft une cfpcce de tombac, dont il y a différentes 
recettes ou compofitions, defquelies nous reporte- 
rons les deux fuivantes- 

Prenez une livre de limaille de cuivre fin , huit 
onces de bon falpêtre, fix onces de tutie préparée , 
fix onces de borax , & quatre onces d'atoé hépa- 
tique ; mêlez le tout enfemble ; faites de ce mélange 
une pâte avec de l'huile de graine de lia; mettez- 
le dans un creufet ; couvrez par le haut de la 
hauteur. d’un doigt, avec .du verre de Venife en 
poudre fort fine ; lutez le Creufet , & mettez-ie 
dans un fourneau à vent; remplirez le fourneau 
de charbon , avec d’autres charbons ardens par- 
defTus ; alumez par le haut, foufiez & donnez un 
feu violent pendant une heure ; laiffez enfuit* le 
creufet fe refroidir de lui-même. Retirez le creufet, 
& après l’avoir céffé , vous trouverez au fond un 
fort beau régule femblable k l’or. Il faut le 
fondre de nouveau, & y ajouter pour une livre , 
deux onces de mercure fubiimé, « deux onces (Je 
tutie préparée & enveiopée dam de la cire f cache- 
ter; on doit remuer ce mélange avec un béton, 
enfuite l’on jétera la matière dan; des moules qui 
lui donneront les formes qu’on délire . 

Autre. Prenez fix onces de 1 vert-de-gris diftillé; 
réduifez-le en poudre fine dans un mortier de mar- 
bre; bâtez & pulvérilcz grôffîéreménr huit onces 
de tutie préparée, quatre onces de falpêtre ,. & 
uatre onces de borax; humeêèez avec de l’huile 
e lin , & remuez le tout dans un plat de terre , 
juiqu’à ce que le mélange foit complet ; mettez 
enfuite un creufet dans un fourneau à vent , & 
quand il eft rouge , introduifez-y le mélangé avec 
une fpatule de bois. Couvrez le creufet , remettez- 
y du charbon par-deffus , & donnez un feu vif 8c 
fort; au bout d’une demi-heure, enfoncez un petit 
bitou pour eflayer fi la matière eft diffoutc , & fi 
elle eft dans une bonne fufion ; il fera temps de 
B b ij 
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ta verfer ; fi , au contraire , fa fonte n’eft pas 
complété , il faut remuer ,’ découvrir le creufet , 
& donner un feu vif jufqu’à ce que le tout foit 
fondu; on verfe enfuite dans un mortier, ou dans 
un cône de bronze , & l’on aura un beau réguie 
de couleur d’or. 

Airain ou Cuivre jaûni ; c’eft un mçtal fac- 
tice compofd de cuivre refondu avec la pierre de 
calamine , qui lui communique la duretd & la 
couleur jaûne. 

On dit que les Allemands ont fait Ions -temps 
un fccret de la composition de ce métal ; mais 
voici comme on le préparé . On mêle avec du 
charbon de terre de la pierre de calamine calcinée 
& réduite en poudre; on incorpore ces deux fubf- 
tances en une leute malfe par le moyen de l’eau ; 

Î uand cela efi ainfi préparé , on met environ fept 
ivres de calamine dans un vafe à fondre', qui 
doit contenir environ quatre pintes, & oo y joint 
à peu pris cinq livres de cuivre ; on met le vafe 
dans une fournaife à vent de huit pieds de pro- 
fondeur, & on l’y laide environ onze heures , au 
bout duquel temps l'airain cil formé. 

Quand il efi fondu , on le jete en ma (Tes ou en 
bandes . Quarante - cinq livres de calamine crue , 
trente livres étant brûlée ou calcinée, & foixante 
livres de cuivre, font avec 1a calamine cent livres 
à' airain . 

L’airain , qui autrefois ne fignifioir que le cui- 
vre , & dont on fe fert préfentement plus particu- 
liérement pour lignifier le rature faine, fe dit en- 
core du métal dont on fait des cloches , & qu’on 
nomme aulfi bronze . Ce métal fe fait le plus 
communément avec dix parties de cuivre rouge , 
& une partie d’étain ; on y ajoute aulfi un peu 
de zinc . 

L’airain de Corinthe a eu beaucoup de réputa- 
tion parmi les anciens. Le conful Mummius ayant 
faccagé & brillé Corinthe , 146 ans avant J. C. on 
dit que ce précieux métal fut formé de la prodi- 
gieule quantiré d’or , d’argent ik de cuivre dont 
cette ville étoit remplie , & qui fe fondirent 
enfemble dans cet incendie. 

Les ftatues , les vafes , &c. qui éioient faits de 
ce métal, étoient d’un prix inellimabie. Ceux qui 
entrent dans un plus grand détail , le dillinguenr 
en trois fortes ; l'or étoit le métal dominant de la 
première cfpece ; l’argent , de la fécondé ; & dans 
la rroifieme, l’or, l’argent & le cuivre étoient en 
égale quantité. 

On a aulfi nommé cuivre de Corinthe un métal 
que les Corinthiens compofoient , dans lequel le 
cuivre dominoir. 

L'airain ou cuivre j aine efi moins fujet à verdir 
que le cuivre rouge; il efi plus dur que le fer , 
« qu'aucun autre métal . 

Bronze ; métal compofé de deux tiers de cuivre 
rouge , & d’un tiers de cuivre jatine & plus , 
auquel on joint un peu d’étain fin . L’emploi du 
bronza efi principalement pour les ouvrages de 
fonderie. 


Potin . 

Le potin efi un mélange de cuivre , dont on 
difiingue deux fortes de compofés . 

L’un efi formé de cuivre jaune & de quelques 
parties de cuivre rouge. 

L’autre n’efi qu’un mélange de lavores ou excré- 
mens qui fortentde la fabrique du laiton, auxquels 
on mêle du plomb ou de 1 étain , pour le rendre 
plus doux au travail . La proportion de ce mé- 
lange efi d’environ fept livres de plomb pour cent;. 

La première efpecc de potin , que l’on appelé 
ordinairement potin jaune , peut s'employer dans 
des ouvrages confidérables , en y mêlant de la 
rofete ou cuivre rouge : il fert fort bien dans la 
confection des mortiers , canons & autres pièces 
d’artillerie. 

De l’autre potin on ne fait que des robinets de 
fontaines , des cannelés pour les toneaux , & des 
utenliies grôlfiers de cuiiine , fur-tout quelques ef- 
peces de pots , d'où peut-être il a pris fon nom . 
On en fond aulfi des chandeliers & autres ouvrages 
d’Æglife de peu de conféquence ; ce dernier potin 
n’eft point net, point ductile & ne peut fe dorer. 
On le nomme ordinairement potin gris , à caufe 
de fa couleur terne & grisâtre : quelquefois il efi 
appelé arco , & c’efi le nom qu’il a chez les fon- 
deurs. Le potin gris fe vend pour l’ordinaire trois 
â quatre fous par livre moins que le jaûne . 

Explication des Flanchet . 

Pl. 1 , Fig. 1 , calamine apportée de la mine. 

Fig. 2 , pyramide de calamine en calcination . 

Fig. j , baie de la pyramide . 

Fig. 4 , calamine calcinée . 

Fig. 7, fonderie. 

Fig. 8 , folles de la fonderie . 

Fig. 9, moules â couler le cuivre eu tables. 

Fig. 10 , cifaillet. 

PL 11 . Fig. 5 , moulin i broyer la calamine. 

Fig. 6 , blutoir. 

Fig. 11, manière d’aiguifer la pierre. 

Fig. 1 1 , autres cifallles . 

PI. 111 . Fig. t , etnets . 

Fig. 2 & 3 , atrape ou pince, & fon profil. 

Fig. 4, havet. 

Fig. j , bouriquet . 

Fig. 6 , palete . 

Fig. 7, n\ 1 , tenaille double , avec forj 
profil n°. 2. 

Fig. 8, ne. r, polichinele. 

Fig. 9 , ro & 11, ringards , ou fourgons , ou 
lions, ou cailloux. 

Fig. 1 2 , pinces . 

Fig. 1 6, bâte. 

Fig. 8, n°. 2 , détails de la fonderie & des 
fourneaux . 

Fig. 25, defius des fourneaux. 

Fig. 26 & 27 , tours à crcufcts & à calotrs . 
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Pl. IV , Fig. 13 , n°. 1 & > , ufines ou !te- 
liers où l’on travaille le cuivre coulé en tables. 

A, fourneau à recuire. 

B , ouvrier qui racomode fon marteau . 

Fig. 16 , ouvrier qui coupe un morceau de 
table. 

Pl. V, Fig. 18 , ouvrier qui coupe le cuivre en 
bandes pour le tréfiler. 
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Fig. 19 , tréfilerie avec lés détails . 

Pl. VI , Fig. 10 , coupe de la tréfilerie avec lés 
détails. 

Fig. 21, méchanifme de la tenaille. 

Fig. 22, tenaille avec fes ataches. 

Fig. 23, profil de la tenaille avec fes pièces. 
Fig. 24, piece qui s’ajulle aux ataches de la 
tenaille. 


VOC ABU L AIRE de T Art du Cuivre /aune ou Laiton . 


jA.te.utse* ta m**e ; c’eft détacher l’enduit de 
defliis la pierre d’un fourneau , en le frotant avec 
des grains ou dragées de cuivre. 

Airain ; métal faélice compofé de cuivre fondu 
avec la pierre de calamine , qui lui donne une 
couleur jaune . 

Arco ; matière que produit l’écume du cuivre 
répandue dans les cendres , & qu’on retire par 
des lefiives. 

Amour lt. cuivre ; c’eft recharger le creufet , 
Sc le remplir de nouvele compofirion. 

. Arène ; c’efl un canal pratiqué dans une bure 
ou puits d'une mine , pour faciliter l’écoulement 
ou répuifement des eaux . 

AsnuRE oc houille ; c’eft de la houille en 
poudre . 

Atrafe ; on nomme ainfi une pince coud.ée , 
.dont on fe fert pour retirer les creufets du feu , 
les manier , les redrelTer , & même tranfvafer la 
matière d’un crcufet dans un autre. 

Baterie ; affemblage de marteaux pour tra- 
vailler le cuivre , Sc lui faire prendre différentes 
formes , après qu'il a été coulé en tables . 

Beuse ,- boîte verticale qui contient les bandes 
que l'ouvrier coupe des plates ou tables de cuivre . 

Bouriquet ; efpece de banc qui fert à foutenir 
les branches des greffes tenailles & cifailles. 

H r ai si n k ; mélange d’argile & de fiente de 
vache , dont on enduit en certaines manufaélurts 
les pierres des moules. 

Brasque ; on nomme ainfi le mélange de l’ar- 
gile Sc du charbon en poudre. 

Bronze; métal compofé de deux tiers de cuivre 
rouge , d'un tien & plus de jaûnc , Sc d’un peu 
d’étain. , 

Bure ; c’eft un puits creufé de la furface de la 
terre, à une grande profondeur , pour l’exploitation 
d’une mine. 

Bure d’airage ; puits pratiqué pour donner de 
l’air aux travailleurs de la mine. 

. Buse ou Beuse ; cofre de madriers affemblés , qui 
diftribue l’eau fur les aubes d’une grande roue . 

Cadmie,- efpece de fuie ou de fublimation mé- 
tallique , qui s’atache aux parois des fourneaux 
des fondeurs . 

Caillou ; infiniment fait d’un caillou plat , en 
forme de cifeau de menuiGer , & emmanché de 
bois . ' . 


Calamine ou Pierre calaminaire ; c'eft une 
forte de pierre ou de minéral d’une couleur jaune 
ou rougeâtre , qui contient du zinc , du fer , Sc 
quelquefois d’autres fubfiances. 

ChAsse ; c’efi une galerie ou chemin pratiqué 
dans l’intérieur d’une mine. 

Cisailles ; grands & forts cifeaux à deux bran- 
ches, qui fervent pour couper les métaux. 

Cuivre ; métal imparfait d’une couleur rou- 
geâtre éclatante . 

Cure ; on appelé ainfi en certaines manufac- 
tures, l’opération qui conûfie à couvrir l’intérieur 
des moules , avec de la fiente de vache qu’on 
étend avec un balai . 

Dérlais ; ce font les terres & matériaux inu- 
tiles que l’on tire hors de la mine. 

Écougeoires ; crevaffes par lefquelles l'eau des 
mines fie perd dans les terres . 

Égoutoir ; c’efi un conduit pour l’écoulement 
ou l’cpuifement des eaux d’une galerie de mine . 

Emboutir le cuivre ; c'efi le creufer fous le 
tranchant du marteau . 

Étau ,- on nomme ainfi dans les ttJfilerits une 
piece de bois , fur laquelle on lime ou l’on mar- 
telé le bout du fil , pour le faire entrer dans la 
filiere . 

Etnet ou Etnete ; par corruption de lotte ; 
c’efi une pince qui fert i aranger le creufet dans 
le fourneau. 11 y a des etnets qui font droits , & 
d’autres coudés . 

Finis (les),- nom donné dans quelques fabri- 
ques de laiton aux petites plaques , dont la plus 
grande fc nomme la mert . 

Fourgon; infiniment de fer pour atifer le feu, 
Sc entaffer le minéral dans les creufets. 

Fourure ; c’eft le nom qu’on donne à une py- 
ramide de chaudrons qui entrent les uns dans les 
autres . 11 y a de ces pyramides qui contienent 
trois à quatre cents chaudrons . 

Galons faux ; ils fe font avec un tombac 
laminé. 

Havet ,- outil de fer qui fe termine en forme 
de crochet. 

Jointif. ;,c’eft ce qu’on peut tenir dans les deux 
mains raprochées l’une de l’autre , de façon que 
les deux petits doigts fe touchent. 

Laiton; cuivre jaune allié avec la calamine. 

Lissoir ; outil de fer qui fert à polir les eu- 
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vrages de chaudronerie aux endroits oh il y a des 
moulures. 

Marteau à bassin ; celui deftiné à barre les 
plates ou les planches de cuivre. 

Ma ats au À cuvelrte ,- dont la tête fe termine 
en forme de bec de bécaffe, qui fert à batre les 
ouvrages concaves. 

Marteau de bois ; pour polir 8c adoucir le cuivre . 

Mae ( la ), ou le Mai ; inilrument avec lequel 
on mélange la calamine avec le charbon de bois 
pulvérisé. 

Mere ( la ) ; nom donné dans certaines fa- 
briques à la plus grande plaque de cuivre laiton . 

Mitraille ; ce font de petits morceaux ou 
fragmens de vieux cuivre. 

Moule,- on donne ce nom h deux pierres de 
grès posées l’une fur l'autre , & aflujctics dans un 
diMis de fer . C’eft-Ià que fe jete le métal . 

Or de Manheim ; efpece de tombac dont la 
couleur refTemble h celle de l’or. 

Pinces ou Etnets ; efpece de longues tenailles 
qui fervent à aranger Jes creufets dans les four- 
neaux . 

Pinsbeck ; c’eft un tombac très-fin , composé 
d’un beau cuivre bien pur , 8c de zinc bien 
dpurd. 

Plates ,- planches de cuivre bien drefices , 8c 
mifes d’une égale epaifleur dans toute leur éten- 
due . 

Pouchinele ; piece eoudée 8c plate par le 
bout , en forme de hoyau emmanche' de bois . 

Potin ; mélange de cuivre 8c d’autres métaux . 
On diftingue le potin joint , composé de cuivre 
racine 8c de cuivre rouge ; 

Er le potin frit, composé des lavures de la fa- 
brique du laiton , auquel on mile du plomb 8c de 
l’étain. 

Poupe ; c’eft un amas de vieux cuivres ou de 
mitraille , dont on forme une efpece de boule 
propre à remplir un creufet. Une poupe pelé en- 
viron quatre livres. 

Remuai ; c'eft la levée ou l'amas des maté- 
riaux pour élever 8c aplanir un terrain. 

Ringard ; iong infiniment de fer pour remuer 
dans les fourneaux . 
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Rosirt ,* c’efi du cuivre rouge pur . 

Similor ; c’efi le pinsbeck ou le tombac fin 
composé de cuivre 8c de zinc bien purs. 

Spiurs de Houille; c’eft lapoufliere du char- 
bon de terre . 

Tarle de laiton; c’eft du laiton coulé pour 
former des planches d’une- certaine dimenfion . 

Talc: on nomme ainfi , dans certaines manu- 
factures de laiton, le fuif de Mofcovie qui fert 
i graiifer le fil avant de le faire paffer par la 
filiete. 

Tenailles doubles ; efpece de tenailles dont ou 
fe fert pour tranfporter les creufets. 

Tilla ; efpece de brique faire de terre i créa, 
fct, qui fert 1 laconftruâiou des fourneaux delà 
fonderie . 

Tion ; on nomme ainfi , dans la fonderie de 
laiton, un caillou plat ou uu fer aplati , comme 
un cifeau de menuiGerSe emmanché de bois, pour 
tirer les craffes 8c les cendres du creufet . 

Tombac; métal composé de zinc 8c de cuivre, 
ou feulement de cuivre 8c de laiton . 

Tombac du Prince Robert ; ce font deux parties 
de cuivre rouge fur une de zinc , qui donnent un 
métal d'une belle couleur d’or. 

Tomiac de Siam; c’eft un tombac mélangé d’or 
8c de cuivre . 

Tombac blanc ; c’eft du cuivre blanchi par 
l'arfenic . 

Tour ; machine fur laquelle oo pade les ou- 
vrages en cuivre, comme chaudrons , pour les per- 
feflioncr. 

Tréfilerik, ou Trieilerie, ou Tirevilerib ; 
machine pour tirer le laiton à la fiiiere. 

Trempis ; liqueur acide dans laquelle on trempe 
les ouvrages de cuivre pour les nétoyer. 

Tutie ; c’eft la fublimation du cuivre jaûne 

J uand on le fond, 8c qui s’atache i l’intérieur des 
ourneaux . Cette tutie eft en grande partie de fleurs 
de zinc. 

Usine; c’eft l’afferablage de différentes machines 
qui fervent à travailler le cuivre , après qu’il a été 
coulé en tables. 

Zinc ; demi-métal d’un blanc brillant , tirant 
un peu fur le bleu. 
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DATTES ( Art de préparer les ) * 


J-i ES âêttiS font les fruits du palmier dattier . 
Ces fruits ibnt cylindriques, communément de la 
grêffeur du pouce , de la longueur du doigt , de 
la figure d’un gland, revêtus d'une pellicule mince 
de différente couleur, d'ordinaire roufseàirè , dont 
la pulpe ou la chair , bonne à manger , eft griffe , 
ferme , d’un goût vineux, doux : elle environe 
8 r « noyau cylindrique , dur, 8c creusé d’un 
ulloo dans fa longueur* 


Les dattes varient dans leur coulenr; il y en a 
de noires , de blanches 8c de rouffes ; il y en a 
de rondes 8c d’oblongues , de griffes comme dos 
pommes, 8c d’autres quitt ont qu’un peu plus d’un 
pouce de grâffeur ; il s’en trouve qui ont des 
noyaux , 8c d’autres qui n’en ont pas ; enfin , il y 
en a de douces , 8c d'autres un peu acerbes . Les 
meilleures de toutes font celles qu’on appelé dattes 
royales . 

Lorfque les dattes font minces, oa en diftingue 
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trois cl allés , félon les degrés de maturité . La 
première ell de celles qui font prêtes à mûrir , 
Ou qui font mûres à leur extrémité' ; la fécondé 
contient celles qui font i moitié mûres ; la troi- 
fieme renferme celles qui font entièrement mures. 

On cueille ces trois dalles en même temps.de 
peur qu’elles ne fe meurtri/Tent en tombant d’elles- 
mêmes. On ne peut pas différer de cueillir celles 
qui font entièrement mûres ; à l’égard de celles qui 
approchent de leur maturité , el les tomberaient en 
peu de jours , fi on n'avoit pas foin d’en faire la 
récolte en même temps. 

Les payfans montent donc au haut des palmiers , 
cueillent avec la main les dattes qui font parve- 
nues à l'un des trois degrés de maturité, & ils 
laiffent feulement fur l’arbre celles qui font en- 
core vertes , pour les cueillir une autre fois . 
Quelques-uns freouent les grapes , & font tomber 
les tUttes dans un filet qui eil au deffous ; cette 
maniéré s’obferve pour les palmiers qui font les 
moins hauts . On fait la récolte des dattes à l'au- 
tone , en deux ou trois reprifes , jufqu’à ce qu’on 
les ait toutes cueillies ; ce qui prend deux à trois 
mois . 

On fait trois tas de ces fruits , félon leur degré 
de maturité , 5c on les eipofe au foleil fur des 
nattes de feuilles de palmier pour achever de les 
sécher. De cette maniéré elles devienent d’abord 
molles & fe changent en pulpe i bientôt après elles 
s’épailfiffent de plus en plus, ;ulqu’à ce qu’elles 
ne foient plus fujetes à fe pourrir . Leur humidité 
abondante fe diffipe, fans quoi on ne pouroit les 
conferver facilement ; au contraire , elles fe moifi- 
roient 5c deviendraient aigres. 

Dès que les dattes font feches , on les met au 
preiïoir pour en tirer le fuc miéleux , & on les 
renferme dans des outres de peaux de chevre , de 
veau , de mouton , ou dans de longs paniers faits 
de feuilles de palmier fauvago,en forme de facs. 
Ces fortes de dattes fervent de nouriture au peu- 
ple i ou bien , après en avoir tiré le fuc , on les arofe 
encore avec ce même fuc avant de les renfermer ; 
ou enfin on ne les preffe point , & on les renferme 
dans des cruches avec une grande quantité de firop ; 
ce font celles-là qui tienenr lieu de nouriture com- 
mune aux riches. 

Tous ces differens fruits s'appelant par les Arabes 
Tamar, 5c par les médecins Latins Caryou, mots 
qui lignifient fimplement datai . 

Les dattes qui ont été séchées fur l’arbre même, 
ou cueillies lorfqu’elles étoient prêtes à mûrir, & 
enfuite percées , enfilées , 5c fufpendues pour les 
faire sécher, font apportées de Syrie & d’Égypte 
en Europe. 

Après avoir fait la récolte de ces dattes , & les 
avoir séchées de la maniéré qui vient d’ctre dite , 
on en tire par l’exprelfion un firop gras 5c doux, 
ui tient lieu de heure, & qui fert de fauce & 
'affaifonement dans les aümens. 

On tire ce firop de plufieurs façons. Les uns 
mettent une claie d’oficr fur une table de pierre 
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ou de bois inclinée, & font un creux au plancher 
pour y placer un vafe de terre propre à recevoir 
le firop; enfuite ils chargent ces claies d’autant de 
dattes feches qu’elles en peuvent contenir . Ces 
dattes prefsées par leur propre poids , & macérées 
pendant quelques jours par la chaleur , laiffent 
échaper beaucoup de liqueur qui coule dans le 
vafe de terre . Ceux qui veulent avoir une plus 
grande quantité de firop , ferrent de temps en 
temps les claies avec des cordes, & mettent deffus 
de grôffes pierres. Ces dattes étant ainfi dépouil- 
lées entièrement de la plus grande partie de leur 
miel , font renfermées dans des inflrumens propres 
à les conferver. On réitéré cette operation qui fe 
fait en plein air, jufqu’à ce qu’on air exprimé le 
fuc de toutes les datteS. 

Les Bafréens & les autres Arabes qui ont une 
plus grande quantité de palmiers , ont bien plutôt 
fait; car à la place de preffoirs ils fe fervent de 
chambres ouvertes par le haut , planchefées ou 
couvertes de plâtre batu , dont les murailles font 
enduites de mortier , qu’ils recouvrent de rameaux 
pour éviter la mal-propreté : ils y portent les 
dattes, & ils en tirent le firop qui tombe dans des 
baflins qui font pratiqués au deffous . Si la quantité 
de firop ne répond pas à leurs délits, ils verfent 
de l'eau bouillante fur ces dattes, afin de rendre 
plus fluide le fuc miéleux 5c épais qu'elles con- 
tienent . 

Ceux qui habitent les - montagnes St qui n’ont 
pas de palmiers, tirent le firop d’une aurre ma- 
nière . Ils pilent les dattes que les habitans du pays 
des palmiers ont déjà fait palier au preffoir ; ils les 
font bouillir dans une grande quantité d’eau , jufqu’ï 
ce quelles foient réduites en pulpe, dont ils ôtent 
les ordures, & qu’ils font bouillir jufqu’à la con- 
fiffance de firop ; mais ce firop n’ell pas compa- 
rable pour la bonté à celui que l’on retire par le 
moyen des claies. 

Les dattes fourniffent aux habitans des pays 
chauds , foit fans apprêt , foit par les différentes 
maniérés de les confire , une nouriture falutaire & 
très-variée . Les anciens , félon le témoignage de 
Strabon , jetoient de l’eau fur les dattes pour en 
tirer du vin ; ce qu’on pratique encore dans la 
Natolie , rarement , à la vérité , 5c en cacheté , 
parce que cela ell sévèrement défendu par la reli- 
gion de Mahomet. Mais on en diffitle plus fouvent 
un efprit ; & quoiqu’il foit auffi défendu , on le fait 
palier fous le nom de rcmede, pour foulager le* 
crudités 5c les coliques d'ellomac ; 5c afin de mieux 
guérir ces maux , les gens riches ajoutent avant la 
diflillation , de la fquine, de l’ambre, 5c des aro- 
mates ; mais le commun du peuple y met de la 
racine de réglille 5t de l’abfinthe,ou de la petite 
racine du vrai jonc odoranr ou de la sémentine 
de Turquie . 

Le ncéiar dts dattes que boivent les fouverains 
de Congo, ell la pure liqueur fpirituenfe des dattes 
fermentées . 

La mocle du fommet du palmier 5c les tendres 



ico DAT 

branches feuülées qui font en forme de cône au 
fommet des jeunes palmiers , fourniffent une nou- 
riturc très-délicate. Les jeunes grapes mâles ou 
fëmeles font tris-bonnes â manger crues , ou cuites 
*vec de la viande de mouton. Mais les dattes elles- 
mêmes font d’un goût bien fupérieur aux branches , 
à la moële , & aux grapes du palmier ; & elles 
fourniiTent une diverfitc de mets agréables. Lorf- 
qu’clles font récentes , elles font un aliment tres- 
falutaire, fur-tout à ceux qui ne boivent que de 
l’eau. Deffcchées, elles font d'une digeftion plus 
difficile. 

Le firop de dattes fcrt aux peuples qui le Font, 
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de heure pour la pâtifferie , pour affarfoner le tir 
& la fine farine, lorfqu’on veut fe régaler dans les 
feffins fie les jours de fêtes. 

On fait bouillir les noyaux des dattes , & ils 
fervent alors de nouriture aux boeufs qu’on veut 
laifler repofer. Ces noyaux étant brûlés, entrent 
dans la compofition de l’encre de la Chine . En 
Efpagne , on en fait ce qu’on appelé le faux 
ivoire brûlé, & une poudre propre à nc’toyer les 
dents . 

Les dattes payent vingt pour cent de leur valeur 
pour droits d’emrée en France, fuivant l’arrêt du 
confeil, du 2 2 décembre 1750. 


VOC ABU L AIRE de F Art de préparer les Dattes. 

D»TTtS; fruits du palmier dattier. I des dattes fermentées. 

Nectar des dattes ; e’eû la liqueur fpiritueufe l Tama* ; nom que les Arabes donnent aux dattes. 




D É G R A I S S E U R (*«<!»). 


T / Ait du dégraiffeurcoofille à enlever les tranches 
de deffus les étofes, fans altérer 1a couleur qui y 
e(l appliquée. 

Comme l’eau toute fimple ne fuffit pas pour 
ôter les taches, & que les anciens ne eonnoiffoient 
point le favon , ils y fuppléoient par différons 
moyens . 

Job dit , chip. 9. verf. 50 , qu’on lavoit les vf te- 
rriens dans une forte avec l’herbe de toril b , qu’on 
croit être la feutit . 

Dans le fixieme livre de l’Odyrtée, Homere dé- 
peint Neufic* & fes compagnes, occupées â blan- 
chir leurs habits en les foulant aux pieds dans des 
fortes . 

Les Grecs & les Romains, au lieu de favon, fe 
fervirent de différentes fortes de plantes & de terres 
argileufes . 

Les Sauvages font ufage de certains fruits. 

Les femmes de l’Islande lertîvent leurs étofes 
avec de la cendre & de l’urine. 

Les Perfans les nétoient avec des terres bolaires 
& marneufes , qu’ils font délayer dans de l’eau . 

On peur dirtingucr deux fortes de taches ; les 
unes qui couvrent l’étofe fans l’altérer,' les autres, 
au contraire, qui l’altcrent en tour ou en partie, 
en dctruifant la matière colorante, ou en changeant 
fon état. 

Ainfi, il fant confultcr 1 a nature de la tache, 
& la couleur de l’étofe , & choifir les drogues 
convenables, toutes n’étant pas également propres 
pour le même ufage. En effet, une drogue qui 
enleve une tache de graiffe fur une étofe de telle 
couleur, ne peut fervir indiilinélement à enlever 
une pareille tache de graiffe fur une étofe d’une 
autre nature & d'une couleur différente. 


Parmi les matières que les dégraiffeurs emploient, 
les unes ont la propriété de détruire la fubffance 
qui forme la tache , & de l’enlever comme par une 
lorte de lavage , ou plutôt de diffolution ; telles 
font pour les taches de graiffe l’éther, l'effcnce de 
térébenthine três-re£lifiée , le favon , le fiel de 
bccof, l'eau chargée d'un peu de fel alkali , & 
d’autres drogues de même nature. 

11 y a des matières qui ont la propriété d’abforbcr 
les taches de grairtes , telles font la craie , 1a chaux 
éteinte à l’air , les différentes terres glaifes , le 
papier brouillard , &c. 

C’ell au dégrairteur à favoir bien choifir parmi 
ces fubllanccs celle qui peut s’affortir à la nature 
de l’étofe & â la couleur, qu’il faut prendre garde 
de détruire ; autrement , ce leroit enlever la tache 
pour y en fubftituer une autre . Par exemple, le 
favon ôte très-bien la graiffe de deffus les étofes; 
mais fi l’on fe fervoit de favon pour enlever U 
graiffe d’une étofe teinte en couleur de rofe oflde 
cerife , on altérerait alors eonfidérablement la 
teinture, & le remede ferait pire que le mal. On 
réufflra , au contraire , à faire difparoître la tache 
de graiffe de deffus ces étofes fans offenfer la couleur , 
en lé fervant A'/ther vitriolijiu . 

Il eft fouvent affez facile au dégraiffeor d’enlever 
la matière tachante, mais très-difficile & prefque 
impoffible de rétablir la couleur. Alors ledcgraif- 
feur" ne connoît pas d’autre moyen que de peigner 
l’étofe avec des cardes ou des chardons, afin d'ar- 
racher le poil renfermé dans l’épaiffeur de l’étofé, 
& de remplacer celui qui étoit taché. 

11 y a certaines couleurs qui fe rétabliffent par 
les acides végétaux ; tels que la crème de tartre , 
le vinaigre, le jus de citron, &c. ce font parti- 

culiéte- 
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eulierement les couleurs noires qui ont été tachées 
ou détruites par l’urine & par de la ledive. 

Les tacites rélineufes font aifément enlevées par 
l’efprit de vin . 

Les dégraiffeurs de la ville de Paris , qu’on 
nomme aufli détacbcurs, ne font pas une communauté 
particulière \ mais font reçus maîtres dans celle des 
fripiers. 

Les teinturiers de petit teint font auffi appelés 
détraiffeurs & détacheurs , parce qu’ils le mêlent 
d’ôter la grailTe & les taches des étofes de foie ou 
de laine qui ont déjà été portées, & qu'on leur 
donne à reteindre . 

Par un édit du Roi de 1700 , il e!t ordoné à 
tous dégrailfeurs & autres ouvriers qui font obligés 
de fe fervir de l’eau de riviere pour leurs ouvrages, 
de fe pourvoir par devers les Prévôt des Marchands 
& Échevins , aiin d: leur acorder la permiifion 
d’avoir des bateaux, s’ils en ont befoin ,& marquer 
les lieux où ils pouront les placer!, fans incom- 
moder la ville, & fans empêcher le cours de la 
navigation ; & lorfqu’ils n’auront pas befoin de 
bateaux, de fe pourvoir feulement devant le Lieute- 
nant de Police . 

Nous avons donné plus haut une idée générale 
de la théorie concernant la maniéré d’enlever les 
taches ; mais c’ell dans les procédés particuliers , 
& dans le dévelopement de ce qu’on appelé fectets , 
que l’on connoîtra mieux l’art du dégraiffeur . 
Nous ne prétendons pas dire tous ces fecrets , dont 
beaucoup font hazardés & infufhfans ; mais nous 
ferons un choix de ceux qui nous ont paru mériter 
quelque confiance , & qui peuvent remédier à 
toutes les efpeces de taches fur des fonds de dif- 
férentes natures. 

Tffence veftimentate . 

M. Dupleix a fait annoncer une effence vejiimen- 
1 ale, qui a, félon lui, la propriété d’enlever toutes 
fortes de taches occalionées par des corps gras & 
réfineux , qui réulHt également bien fur toutes les 
couleurs , fans changer ni altérer le lu.lre des étofes 
les plus précieufes , qui eit incorruptible , & que 
chacun peut employer foi-môme avec le plus grand 
foccês cette eflénee réunit encore l’avantage de 
détruire les infeftes qui rongent les étofes de laine , 
les pelleteries & les fourures; mais, mal-gré toutes 
les merveilles qu’elle opéré, nous ne devons pas 
nous y arrêter plus long-temps, d’autant que l’au- 
teur a jugé à propos de faire un myllcre de fa 
«ompolition . 

Pierre i détacher. 

Les taches étant pour la plupart occafionées par 
des matières grades & huileufes qui pénètrent l’é- 
tofe & en changent la couleur , voici la maniéré 
de compofer une pierre propre à enlever ces fortes 
de taches à froid, lans être oblige de la délayer 
Arts & Métiers. Tome U. 
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dans de l’eau chaude ; à moins que les taches ne 
foient trop ancienes. 

Prenez de la terre glaife dont fe fervent les fou- 
lons pour dégraifTer leurs étofes , un quart de foude 
d'alicante , & un quart de favon blanc . Mettez 
d'abord fur un morceau de matbre la foude d’ali- 
cante & le favon ; imbibez-les d'eau , broyez-les 
enfuite, comme on fait les couleurs fur le por- 
phyre; a joutez- y la terre glaife après l’avoir (tu- 
méfiée d’un peu d’eau ; rebroyez de nouveau pour 
bien incorporer le tout enfemble, & donnez à ce 
compofé la forme de boules ou telle autre ; laifTez 
bien fécher; vous aurez alors une excellente pierre 
h détacher. 

On grate cette pierre avec un couteau pour en 
faire tomber de la poudiere fur une tache nouvéle- 
ment faite , on trot* cette poulfiere avec le doigt 
pour la faire pénétrer dans l’ctofe ou le drap , 
afin qu’elle puiiïe abforber toute la graille , ou 
l’huile qui forme la tache. On l’y laille quelque 
temps , enfuite on frote l’ctofe avec le doigt pour 
enlever la poulliere , ou bien avec une brode , & 
la tache dilparoît entièrement . 

Mais fi la tache et! ancîene, que la grailTe ou 
l'huile fe foit delTcchée delTus , ou que la poudre 
y ait fait une crade , comme les matières qui 
forment la tache ne feroient point adez onâueui'es 
pour être abforbécs par la poulfiere de la pierre , 
il faut alors délayer cette poulliere dans de l’eau 
chaude, & en former une cfpecc de pâte que l’on 
applique fur la tache : la chaleur fait pénétrer la 
poudiere de la pierre avec l'eau dans le tidu de 
l'étofe , en même temps qu’elle ramolit les matières 
grades & huileufes , qui alors font facilement 
abforbées par cette poudiere ; on laide fécher feule- 
ment le tout à l’ombre , parce que ce n’ed qu’en 
féchant & avec le temps que les parties huileufes 
font abforbées. On frote enfuite l’étofe , & la tache 
difparoît entièrement. 

Savon pour toutes fortes de taches. 

Il faut prendre fix jaûnes d’oeufs , une demi- 
cuillerée de fel écrafé, & une livre de favon blanc 
de Venife ; mêlez le tout enfemble avec du jus de 
poirée, & formez-en des pains que vous ferez 
fécher à l’ombre. 

Lorfqu’on veut s’en fervir , on trempe avec de 
l’eau claire l’endroit du drap où cil la tache ; & 
avec ce favon on frote bien Ie > drap des deux côtés ; 
on lave enfuite, & la tache s’en va. 

Savonetes pour les taches. 

Pour faire ces favonetes , on prend du lâvon 
mou ou du lavon à fouler ; il faut le mêler & 1 incor- 
porer avec des cendres de vigne padéesau tamis de foie, 
& de la craie pulvérifée , de l’alun & du tartre en 
poudre ; on met le tout dans un mortier de fonte ; 
on en fait des favonetes que l’on fait fécher à l’ora- 
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bre , & dont on fe fen en frétant les riches , 
qu'on lave bien après avec de l’eau claire . 

Boules pour les tacher . 

Pour eompofer ces boules , il faut prendre une 
once de chaux Vive , une demi-livre de favon , 
& quatre onces d’argile , détremper le tout avec 
un peu d’eau ; on en fait enfuite de petites boules 
dont on frote les taches, qu’on lave enfuite avec 
de i’eau fraîche. 

Tacher de cire fur 1er itofes • 

Pour enlever ces taches fur les étofes, il ne 
faut que les imbiber avec de l’eau-de-vie ou de 
l’efprit de vin ; quoique ces liqueurs ne diffolvent 
point entièrement la cire , elles en abforbent la 
partie on 51 u eu le , & lailfent les autres fans liaiion 
qui fe divifenr, fe séparent alors facilement , & 
tombent à terre quand on les frote. 

T tches de cire fut la foie & 
le camelot . 

Prenez du favon mou ; frétez -en les taches de 
cire ; faites se’cher au foleil jufqu’i ce que la 
chaleur foit fenfible ,* lave? enfuite avec de l’eau 
fraîche l’endroit de la tache, & elle difparoîrra. 

Taches de cire fur le velours de toute couleur , 
excepté te ctamoifi. 

Prenez un pain de bonne pâte, & qui foit haut 
en mie & dur ; coupez-le en deux ; faites-le rôtir 
fur le gril , & étant bien chaud & bien nétoyé , 
mettez fur l’endroit où cil la tache de cire; il 
faut remettre un autre morceau tout chaud , lorfque 
le premier a fait fon effet , & continuer ainfi 
jufqu’à ce que toute la cire foit enlevée. 

Taches de graiffe , d huile , de cambouis. 

On emploie fouvenr le favon pour enlever les 
taches de graille fur les habits & ies étofes, parce 
qu’étant composé d'huile & d'alkali il dilfout les 
grailles , & enleve les taches ; mais il y a des 
couleurs vives ou délicates qui font altérées par ce 
favon ; or , voici un petit procédé qui a l'avantage 
d'enlever les taches de graille, d’huile , de cam- 
bouis , fans altérer les couleurs des étofes . 

Il faut prendre un jaûoe d’œuf & en mettre fur 
la tache ; on fe fert enfuite d’un linge blanc 
qu’on applique par-deffiis, & on humeéle ce linge 
avec de i’eau suffi chaude qu’on la peut fupporter ; 
on frote le tout enfemble un inllant , en reco- 
mençanr ainfi deux ou trois fois , & imbibant 
chaque fois la ferviete d’eau chaude ; on ôte en- 
fuite le linge qui aura attiré le jaâne d’œuf & 
avec lui enlevé la tache ; on lave bien avec de 
l’eau claire l’endroit où étoit la tache , 8c on 
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Iaiffe sécher l’étofe ; & lorfqu’elle efl feche , on 
voit que la tache a été entièrement enlevée . 

Si on enleve cette tache fur une étofe qui ait fon 
premier lufire, on le détruit dans cet endroit par 
cette opération ; mais on peut le lui rendre facile- 
ment . Pour cela on fait délayer un peu de gomme 
arabique dans de l'eau ; & fi c’eit à du drap qu’on 
veuille rendre le luftre , on trempe une broffe dans 
cette eau légèrement gommée, & on la paffe fur. 
l’endroit du drap où on a enlevé la tache , ayant 
foin de paffer la brolfe dans le fens où les poils 
du drap font couchés ; on applique enfuite fur car 
endroit une feuille de papier blanc , & par - deffiis 
un morceau de drap, ou autre étofe qu’on charge 
d’un poids : en taillant ainfi sécher l'étofe fou» 
preflc , elle recouvre fon premier lufire . Si c’eft 
de deffiis une étofe de foie qu’on ait enlevé la 
tache; alors pour rendre i cette étofe fon premier 
lufire , au lieu de palier deffiis la broffe , on la 
trempe fimplemcnt dans l’eau gommée , & en 
paffant la main fur les poils de fa broffe, on fait 
jaillir l’eau fur l’étofe en forme de petite vapeur : 
la raifon en efl que fur les étofes de foie, il n’y 
a point de poils i faire coucher comme fur les 
étofes de drap . 

Autre . 

Voici la compofition d’une eau qui enleve de 
même les taches, fans altérer les couleurs, & que 
l’on peut avoir toujours toute prête . On met dans 
une bouteille deux livres d’eau de fontaine bien 
nette & bien pure ; on y fait diffoudre grôs comme 
une noix de cendres grat'elées , ou grôs comme 
une noiléte de potaffe , & deux citrons coupés en 
tranches ; on Iaiffe digérer le tout environ vingt- 
quatre heures ; on filtre enfuite cette liqueur ; Sc 
lorfqu’on veut enlever quelques taches, on ne fait 
qu’en verfer deffiis ; on la frote , on la lave dans 
de l’eau bien claire , & la tache difparoît . 

Autre pour les taches de cambouis. 

Il faut mettre du heure fur l’endroit où efl la 
tache, froter enfuite avec du papier gris , & une 
cuillère d’argent dans laquelle on met du feu . On 
lavera le tout enfemble de même que l’on fait 
pour la cire. 

Taches de goudron ou de poix. 

Le goudron ou la poix efl une réfine diffoluble 
dans lefpric de vin . Ainfi, on enleye ces taches 
très-facilement en les imbibant d’cfprit de vin . 

Comme les réfines font auffi diffolubles dans 
l’huile effentiele de térébenthine , on peut avoir 
recours d cette liqueur qui , lorfqu’elle n’efl point 
mélangée avec des huiles gralTes, ne tache point 
les étofes. 

Si l’on veut s’affiirer que l’huile effentiele ne 
contient pas d’huile graffe, il faut imbiber un papier 
blanc d: cette huile effentiele ; fi elle en contient , 


Digitized by Google 


D E G 

il paraîtra une tache fur le papier ; fi , au contraire , 
elle n'en contient point, le papier reliera tel qu'il 
croit avant qu’on l’imbibât de cette huile. 

Taches de paix & de térébenthine . 

Il faut enduire de bonne huile d’olive l’endroit 
de la tache , & le lailTer sdcher pendant vingt- 
quatre heures ; enfuite avec la favonete dont le 
procédé ell ci - deflus indiqué , & avec de l’eau 
chaude, on dre entièrement les taches de poix ou 
de térébenthine. 

Taches de graiffe fur tes velours de couleur. 

On prend des fommités de pavots ou les cap- 
fules qui contienent la graine ; on les fait briller 
& l’on en ramaffe foigneufement la cendre . 

Cette leffive fert nun feulement à dégraifler, 
mais elle redone encore de la vivacité aux cou- 
leurs, même aux couleurs de cerife. On peut aulfi 
employer ce procédé pour les étofes de loie . On 
allure que c’ell le moyen dont on fe fert en pa- 
reils cas avec fuccês à Varfovie. 

Pour laver un ouvrage d'or & de foie. 

Prenez une livre d’amer de boeuf, de miel & de 
fa von, de chacun trois onces , avec environ trois 
onces de poudre d’iris de Florence trés-fubtile . 
Mettez le tout dans un vailTeau de verre, & mêlez 
bien tant que ce foit comme une pâte , que vous 
expoferez pendant dix jours au foleil. Faites aulTi 
une décoêtion de fon , laquelle vous palTerez au 
clair. Alors enduifez l’ouvrage de la pâte amere aux 
endroits que vous voudrez nétoyer; lavez- les en- 
fuite dans l’eau de fon jufqu’à ce que cette eau ne 
fe colore plus. ElTuyez les endroits, lavez avec un 
linge blanc ; envelopez l’ouvrage avec un linge 
propre , & l’ayant fait sécher au foleil , vous le 
ferez pafTer par la prefle À polir & luflrer. L’ou- 
vrage reprendra fon luflre par ce procédé. 

Tache de graiffe de voilure. 

Les taches de graille de voiture, qui eft ordi- 
nairement de la graille d’afphalte , s'enlevent fa- 
«ilement avec de la (impie eau de favon froide . 

Lorfque ces taches font fur un équipage verni, 
il fuffit de prendre un peu d’huile avec une éponge, 
la palfer fur la partie qui ell tachée, & l’elfuyer 
enfuite avec un linge , alors tout difparoîr . La 
peinture ni le vernis n’en font point endomagés. 

Tache d'huile. 

Prenez du favon blanc, coupez-le menu,mettez- 
le dans une bouteille à moitié pleine de lelfive,- 
jetez gr&s comme une noix de fel ammoniac , du 
fuc de choux , deux jaûnes d'oeufs frais , du fiel de 
bceuf , enfin une once de fel de tartre pulvérisé ; 
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bouchez bien la bouteille, & expofez-Ia au foleil 
du midi pendant quatre jours. Mettez de cette li- 
queur fur les taches; lavez-les bien en dedans & 
en dehors; lailfez-Ies sécher, puis humeftez les en- 
droits des taches avec de l'eau claire, ou avec les 
favonetes que nous avons indiquées. L’étofe étant 
bien séchée doit paraître fans taches. 

Taches d'huile fur un drap. 

Prenez de l’huile de tartre , mettez-en fur lu 
tache, lavez aulfi-tût avec de l'eau tiede,puis deux 
ou trois fois avec de l’eau froide. Le drap fera 
bien nétoyé. 

Taches fur un drap blanc. 

On fait bouillir dans une chopine ou trois demi- 
fetiers d’eau , pendant une demi-heure, deux onces 
d’alun ; enfuite on y met un morceau de favon 
blanc avec une once d’alun ; & après qu’il a 
trempé deux jours à froid , on peut s’en fervir 
pour laver les taches de toutes fortes de drap 
blanc. 

Taches fur la foie . 

Prenez de l’efprit de térébenthine , & frotez-en 
les taches fur la foie ; cet efprit en s’exhalant em- 
porte l’huile de la tache. 

Taches fur Us velours, cramoifi & autres. 

Prenez une pinre de bonne lelfive faite avec de 
la cendre de farment de vigne ; mettez-y une 
demi-once d'alun , & lorfque l'eau ell reposée, 
palfez-la par un linge; prenez enfuite une demi- 
drachme de favon mou , autant de favon d'Efpagne, 
une drachme d’alun, un demi-grâs de fel ammo- 
niac , un fcrupule de fel commun , un peu de fuc 
ebélidoine , & un fiel de veau mêlez le tout 8c 
paffez-le . Quand on veut s’en fervir , on prend un 
peu de bréfil , avec de la boure d’écarlate , que l’on 
fait bouillir dans l’eau préparée ; on 1a partit par 
un linge , & elle ell bonne alors pour fiter les 
taches du velours & du drap cramoifi . 

Pour les draps ou velours d'autres couleurs , on 
donne à l’eau la même couleur en prenant la boure 
de drap ou de velours de pareille couleur. 

Taches fur une itofe de foie blanche ou de velours 
cramoifi . 

11 faut tremper l’endroit où ell la tache avec 
de la bonne eau-de-vie ou de l’efprit de vin , la 
couvrir d’un blanc d’eeuf frais & la faire sécher 
au foleil , enfuite laver promptement avec de l’eau 
fraîche en preffant fortement entre les doigts l’en- 
droit où ell la tache ton renouvelé la mêmechofe 
une fécondé fois G la tache n’ell pas bien éfacée 
la première. On efl sir de réuffir. 

Ce ij 
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Taches d'huile fur feûn & autres i lofes , & 
même fur le papier . 

Si la tache n'ert pas trop vieille , il faut prendre 
de la cendre de pieds de moutons calcinés , la mettre 
encore chaude dertus & delTous la tache , impofer 
par-dertus quelque chofe de lourd, & 1 aï (Ter ainfi 
palTer la nuit . Si la tache n’ert pas bien éfacée , 
on recomencera jufqu’à ce qu’elle ne pareille plus. 

Taches fur les étefes de foie ou de laine. 

On prend de l’amydon bien blanc , on le dé- 
trempé avec de l’eau-de-vie dans une tarte de verre 
ou de faïence ; on met de cette liqueur fur les 
taches , on lairte sécher , on frote , on recomence 
jufqu’à ce que les taches foient emportées . Il faut 
avoir foin de bien verjeter la place oit l’on aura 
mis l’amydon . 

Taches fur le drap , de quelque couleur qu'il 
foit . 

Ayez une demi -livre de miel cru, grôs comme 
une noix de fel ammoniac , & un jaûne d’œuf 
que l’on mêle enfemble . On met de ce mélange 
fur les taches , oh après l’avoir lairte quelque 
temps , on lave avec de l’eau fraîche , & les 
taches difparoirtent . 

Autre . 

Une eau imbibée de fel de foude , de fiel de 
bœuf & de favon noir . eft encore très-bonne pour 
ôter les taches de graine. 

Taches noires de houe fur les draps d’écarlate. 

Pour ôter la tache de boue fur l’écarlate , on 
ne connoît pas de meilleur fecret que de laver 
avec d’excellent vinaigre . La tache difparoît à 
l’inrtant . C’ert , dit -on , le moyen adopté par 
les officiers de la maifon du Roi , habillés d'é- 
carlate . 

Taches fut tes habits . 

On prend un jaûne d’œuf ; on en met fur la 
tache ; on applique enfuite une ferviete ou autre 
linge blanc par-dertus , & avec la main on prend 
de l'eau qu’on aura faitchaufer auffi chaude qu’on 
poura la foufrir , dont on imbibera bien le linge 
« toute l’étofe . On frote le tout enfemble un 
infant , & à deux ou trois reprifes , en mettant 
à chaque fois de l’eau par-dertus ; après quoi on 
ête le linge qui aura attiré le jaûne d’œuf, & 
ui avec lui aura enlevé la tache ; on rince dans 
e l'eau claire l’endroit oh étoit la tache , & on 
le lairte fécher à l’ombre. 

De cette façon il ne paroîtra plus rien , & 
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quelque t3che que ce puirtie être , foit d’huile, 
de graitTe ou de cambouis , elle s’enlèvera auf- 
fi-tôt. 

Mais fi c’ert une étofe qui ait fon premier 
lurtre , elle le perdra par cette operation à l’en- 
droit de la tache . Pour lui rendre promptement 
le lurtre , on fait délayer de la gomme arabique 
dans de l’eau , & l’on en prend un peu dans la 
bouche , qu’on jete fur l’endroit qu'on veut luf- 
trer , en faifant faire à cette eau une efpece de 
brouillard qui s'éparpille fur l’étofe . Si l’on n’a 
pas l’adrerte de la jeter ainfi , d’une maniéré égale 
St lc'gere , on trempe les bouts des poils d'une 
brorte dans l’eau gommée ; en partant enfuite la 
main fur ces poils , on fait jaillir l’eau oh l’on 
veut fur ! étofe & dans la quaniité fuffifante . 

Si c'ert du drap, on parte la brorte delfus, dans 
le même fens que le poil du drap , afin de lui 
donner fon premier lurtre . On applique dertus 
une feuille de papier , fur laquelle on met d’autre 
drap ou étofe que l’on charge avec une planche, 
un livre ou autre chofe de pefaot , pour que cela 
feche fous prerte, & le premier lulbe fe trouvera 
ainfi rétabli . 

Taches d'urine . 

On fait bouillir de l’urine , on en imbibe l’en- 
droit de la tache ; on lave enfuite avec de l’eau 
claire. On prétend que ce procédé réurtit par les 
loix de l'affinité. 

Taches d’encre ou de fer. 

Pour ôter les taches d’encre ou de fer fur le 
linge , ou fur la dentele , prenez un fer à re- 
payer ; faites - le chaufer ; pol'ez fur ce fer l’en- 
droit de la tache ; faites-y dégoûter du jus de 
citron , & la tache , dit - on , difparoîtra fur le 
champ . 

Taches d'encre fur le linge & fur le papier. 

On enleve les taches d'encre fur le linge & 
fur le papier , en frotant la tache avec quel- 
qu’acide , tel que du verjus , de l’ofeille , ou de 
Peau fécondé . Ces acides produifent cet effet en 
dirtolvant & divifant le fer qui donnoit la couleur 
noire . 

On peut aurtï employer utilement , dans ce* 
occafions , le fel d'ofcille , fur - tout pour enlever 
les taches d’encre de dertus le linge . On lave la 
tache avec la diflolution de ce fel , faite dans de 
l’eau chaude ou froide. L’effet en eft aurti prompt 
& aurti puirtant que celui de l’eau fécondé. 

On ne connoît guère la nature de ce fel qui 
nous vient d’Allemagne. Il ne paraît pas , fuivant 
M. Baumé , qu’on le retire de l’ofeille , vu fora 
prix . Ce chimirte penfe qu’on le retire de la 
plante nommée atytripillon ou allclu/a , ^u’on 
cultive dans la Suifle oc dans plufieurs endroits de 
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l'Allemagne . Au relie , fi on vouloir tirer le fel 
ejfcnriel de Pofeille , il faudrait faire évaporer 
prefqu’en confiltance de firop , le fuc dépure ou 
use forte décoftion de la plante , & la placer 
dans un lieu frais . 11 fe prépare à la longue & 
à l’aide d’une forte de fermentation des matières 
falines , qui fe dépofent en cryflaux aux parois 
des vaifTeaux qui la contienent . On ramaife ces 
cryflaux qui font toujours três-roux , mais qu’on 
peut purifier en les difTolvant dans l’eau , filtrant 
la difloiution , évaporant & laiffant ctyftallifer 
une fécondé fois. 

Au(Ti-t6t la tache d’encre faite , il faut mouil- 
ler l’endroit avec du fuc d'ofeille ou du jus de 
citron , ou avec du vinaigre empreint de forum 
blanc . 

II eil cependant à obferver que l’encre tache le 
linge. Ces taches enlevées avec le fel d’ofeille ou 
les acides , difparoilfent ; mais le lingeoula moufle- 
line en font altérés , & il fe forme quelquefois 
un trou à cet endroit afoibli .* un moyen fimple 
& qui n’a point cet inconvénient efi , dit -on , 
de tremper l’endroit taché dans du fuif fondu ; 
on envoie fon linge à la lefTive , & la tache 
difparoîr . 

On a éprouvé aufli qu’en trempant le linge dans 
de l’urine , une heure avant de le blanchir , la 
tache difparoît à la leflive. 

Taches S encre de la Chine • 

On ne peut point enlever avec les acides , la 
véritable encre de la Chine ; ainfi cette encre efl 
la meilleure que l’on puifle employer , lorfqu’on 
a intérêt de s’affurer qu'il ne peut y avoir de 
changement aux écrits qu’on en fait. 

T achcs d'enere d'impreffion ■ 

L’encre des Imprimeurs n’efl point enlevée par 
les acides; mais elle ne réfille point aux Tels , ni 
à l’urine de certains animaux, telle que celle des 
chats. On enlere aufli le* tachts de l’encre d’im- 
preillon avec de l’eau qui contiene du fel marin 
en difloiution. 

Autre pour let taches S encre fur le linge ou fur le 
papier . 

Si c’eft la faifon du verjus , on en frotera la 
tache tout de fuite , tandis que l’encte ell fraî- 
che , & elle s'enlèvera . Au défaut de verjus , 
on peut fe fervir d’ofeille , mais non pas fi avan- 
tageufement. 

Ota prenez de l’eau claire , dans laquelle vous 
aurez fait difloudre du fel en quantité égale à 
l’eau , & frotez-en la tache. 

Enfin , fi la tache efl feche , & que les acides 
nommés ci-dcflus ne puifient pas l’enlever , fervez- 
vous d’eau forte , que vous mêlerez avec de l’eau 
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commune pour ne pas briller le linge , & frotez- 
en la tache. 

Taches de fruits fur te linge . 

C’ell par la vapeur du foufre qu’on peut ôter 
les taches que les fruits font fur le linge . Le 
foufre a même une telle propriété à cet égard , 
qu’on emploie fa vapeur pour donner plus de iuilre 
aux bas de foie blancs. Ainfi , pour ôter une 
tache de fruit fur le linge , on prend une alumete 
bien foufrée , on lui fait prendre flamme , & on 
préfente la vapeur du foufre aux taches qui dif- 
paroiflent fur le champ. 

T athes de rouille fur le linge . 

11 faut prendre un vaifieau , faire bouillir de 
l’eau dedans , & à la fumée de cette eau expofer 
les taches , enfuite répandre deflus du jus d’ofeille 
avec du fel , & lorfque le linge en efl bien im- 
bibé le mettre j la leflive. La difloiution du fel 
d'ofeille dans l’eau , a aufli la propriété de faire 
difpatoître abfolument & fans retour les taches de 
rouille . 

LeJJive pour nétoyer les Ihres & ejlampes 
imprimas . 

Il efl aifé de faire fur un mauvais livre gras , 
fale & noirci , ou fur une eflampe , l’eflai que 
nous allons indiquer avant de l’employer fur un 
livre rare qui aurait été taché , & que l'on 
voudrait nétoyer pour lui rendre fon premier 
luflrc . 

On prépare une leflive avec de la cendre de 
farment de vigne ; il ne faut point que la leflive 
foit trop forte ; pour cet effet , on met un boifleau 
de cendres fur quatre féaux d'eau de rivière ; on 
la laide bouillir plufieurs heures pour que l’eau fe 
charge des Tels de la cendre ; on la laide repofer 
l’efpace de fept à huit jours ; on la tire enfuite 
i clair par inciinaifon . On peut alors avec cette 
leflive nétoyer toutes fortes de livres ou d’cflampes, 
pourvu qu'ils ne foient point écrits , ou peints 
avec encre ou en couleurs gommées ; car il n’y 
a que l’encre d’impreflion qui réfifle à ce blan- 
chiflage . 

On fent qu’il faut d’abord ôter la couverture 
du livre qu’on veut nétoyer ; on met les feuillets 
entre deux cartons , que l’on ferre avec une ficele 
afiez légèrement pour que la leflive y puifle pé- 
nétrer . Dans cet état , on met le livre bouillir 
un quart d'h cure dans la leflive préparée , on le 
retire enfuite , on ôte la ficele , on le met fous 
une prefle , fous laquelle on le comprime bien 
fort , pour en exprimer toute l’eau de la leflive 
ui fera chargée de fa crafTe . On laide un quart 
'heure fous la preffe le livre à leflivcr ; on le 
met enfuite rebouillir de nouveau dans l’eau de 
leflive , ayant foin de ne l’y pas laifler plus long- 
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temps que U première fois , ce qui ponroit altérer 
J’imprelfion ; on le remet enfuite fous prelfe pour 
exprimer toute la leffive fale. 

A pris cette fécondé fois , lorfqu'oo a retiré le 
livre encore tout chaud de deffous la prelfe , on 
le met dans un chaudron plein d'eau de rivière 
bouillante & propre , qui achevé de nétoyer par- 
faitement le livre & d’enlever toutes les taches 
de grailTe & de craffe , fans que le papier ni l’im- 
preffion en foufre. S'il y avoit quelques endroits 
qui ne fulfent pas encore bien nctoyés , il faudrait 
recomencer le même procède". 

Obfervez pourtant que dans ces operations réi- 
térées les leffives détachent nécelfairement une 
bonne partie de la colle du papier , qui alors 
n’ayant prefque plus de corps ferait fujet à fe dé- 
chirer . On y remédie en mettant le livte par 
deux fois dans de l'eau d’alun, & même il poura 
foufrit l'écriture fans boire l’encre . On fait en- 
fuite fécher le livre fur des ficeles , en éparpil- 
lant un peu les feuillets , dans un endroit qui ne 
foit pas expofé au grand air , ni au foieil ; car 
il faut qu'il feche lentement . 

On peut , en fuivant la même méthode , hlan- 
thir Us eftampes , & lorfqu’on veut les faire fé- 
cher , on doit avoir les mêmes précautions & les 
fufpendre à des ficeles , avec de petites four- 
chctes de bois , comme font les marchands d’ef- 
tampes . 

Autre maniéré pour n/toper Us ejhrmpts 
& te papier . 

11 y a plulîeurs dilfolvans de l’huile qne l’on 
peut appliquer furie papier; mais il eli à craindre 
que ce difiolvant , fi on s’en fert pour les cllampes, 
n’en ataque l'imprelfion. 

M. Papillon , dans foo Traité pratique de la 
gravure en bois, indique , à cet égard, un fecret 
fort fimple • 

Ce fecret confifle à faire brûler des os de moutons, 
à les pulvérifer: on en frote de chaque côté l’en- 
droit taché . Enfuite on met l’ellampe entre deux 
feuilles de papier propre, & on la laide quelques 
heures fous la prede. Lorfqu’on l’en retire, la tache 
a difparu; fi elle paroifioit encore un peu, il fau- 
drait recomencer le même procédé - Mais il faut 
obfcrver que cette poudre éface les carafteres im- 
primés, lorfqu'on laide trop long-temps la feuille 
fous la prede. 

M. Papillon ajoute qu’il a ôté des taches d’huile 
& de grailTe de delTus le papier, en le laidant un 
peu tremper dans la drogue avec laquelle les 
graveurs en bois lavent leurs planches , & le 
mettant enfuite dans de l’eau nette . Cette drogue , 
dit-il , ôte parfaitement routes fortes de taches ; 
mais elle détruiroit l’impredion d’une ertampe 
ou des lettres, file papier y retloit trop long-temps. 


Autre pour Cter Us taches des ejlamper . 

On prend une table ou des planches; on atache 
de petits clous des deux côtés ; on y pade des fils 
en travers , afin d’empêcher que le vent ne les 
dérange ; on ctend du papier , de crainte que les 
pores du bois venant à s’ouvrir , ne communiquent 
i l’eilampe la roudeur de l’eau qui s’y atacheroit 
& qui ferait plus difficile à ôter que les taches 
d’huile. Il n’ed pas nécedaire qu’il y ait plulîeurs 
feuilles de papier les unes fur les autres ; il fuffit 
que la table « les planches en foienr entièrement 
couvertes. On y placera les eitampes fur lefquelles 
on veut faire l’opération , & on verfera dedus de 
l’eau bouillante ; il faut avoir l'attention d'en 
verfer par-tout , & comme il y a des endroits 
où les ellatnpes fe recoquillent , & que les plus 
élevées fe fechent plus vite , on aura une éponge 
fine , & on fe fervira de l’eau qui elt dans les 
plis des ellampes , pour en mouiller les endroits 

? |ui fe fechent : après avoir versé trois ou quatre 
ois de l’eau bouillante , on s'apercevra que le 
roux ou le jaûne de l’edampe s’atachera dedus ; 
mais il ne faut point s’en inquiéter ; plus les 
cllampes blanchiront , plus cette efpece de rouille 
augmentera . Quand les edampes feront blanchies , 
on les mettra dans on vaifléau carré , de cuivre 
ou de bois , de la capacité de la plus grande 
ellampe . On verfera dedus de l’eau bouillante , 
& on couvrira le vaideau avec du linge ou 
quelqu’étofe pour bien conferver la chaleur . Au 
bout de cinq ou fix heures cette rouille fe détache 
& s’évapore dans l’eau: il faut obfervcr avant 
de verfer cette dernière eau , d’ctendre fur. les 
edampes déjà mouillées, une feuille de fort papier 
blanc , de crainte que l’eau bouillante ne les 
déchire ; cela fait , on les étendra fur des cordes 
pour en exprimer 1 eau , & quand elles feront à 
moitié feches , on les mettra dans des feuilles de 
papier ou entre des cartons qu’on chargera de 
quelque chofe de pefant , pour quelles ne fe 
recoquillent point. 

11 faut que les edampes foieot bien roulfes ou 
bien jaunes pour être deux jours ô blanchir ; car 
elles blanchidenr ordinairement dans un jour. 

Le même procédé ôte toutes fortes de taches 
d’huile ; mais il faut y employer plus de temps . 
Ces opérations fe font à la chaleur du foieil -, 
plus il ed chaud, plus elles font promptes. Ainfi, 
les mois de juin , de juillet & d août , font les 
plus favorables. Quand il y a des taches d'huile , 
il faut quelquefois huit jours pour les Ôter , fur- 
tour quand elles font invétérées. 

On doit avoir la précaution de ne point expofer 
au foieil le côté de 1a gravure ; on retourne , au 
contraire , l’eflampe , de crainte que l’ardeur du 
foieil n’en enlcve la fleur. 


Digilized by Google 


D E G 


D E G 


VOCABULAIRE de tArt du DègraiJJeur. 


107 


_A.cr.al ! ; fubffance faiine qui fert de difiol- 
vant. 

Boules roux les taches ; elles fout composées 
de chaux , d'argile Sc de favon . 

Cambouis ; matière gluante provenant du vieux 
oing dont on graille les roues. 

Cendre graveur ; c’ell la cendre allcaUne du 
marc & de la lie de vin brûlés . 

Dégraisstur , DcTacheur *, c’efi celui qui 
enleve des taches de delfus différons fonds , par 
des procédés convenables . 


Éther ; liqueur très-fpiritueufe , faite par le 
mélange d'un acide & de l'efprit de vin. 

Goudron; cfpece de gomme 8c de poix. 

Pierre K détacher ; c’ell une compofition de 
terre glaife, de foude & de favon. 

Poix; matière gluante 8c noire, faite de réfine 
brûlée 8c de fuie de bois . 

Potasse ; c’ell la cendre alkaline provenant de 
bois 8c de plantes qu’on a fait brûler . 

Savon 8c Savonete ; c’ell un compost! d’huile 
8c de fubllances falines, dilTolubles dans l’eau. 

Térébenthine; c’ell une réfine. 


DIAMANTAIRE LAPIDAIRE 

( Art du ), 

JOAILLIER METTEUR EN ŒUVRE. 

De la Joaillerie tT parure des Pierres précieufes. 


î a ES Dames Romaines portoient des pendant 
d'oreilles , des colliers , 8c des bralTclers b trois 
rangs , non feulement de perles , mais encore de 
pierres de couleur , 6c fur-tout d’cmeraudes 8c 
d’opales . 

Les hommes 8c les femmes, b Rome, faifoient 
grand ufage des bagues ; on en mit d’abord à 
l’index , enfuite au petit doigt , puis au doigt 
voifin du petit doigt ; en forte que tous les 
doigts s’en trouvèrent charges , b l’exception de 
celui du milieu. Enfin, on en changeoit félonies 
faifons; on avoir des bagues légères pour l'été , 8c 
de pefantes, chargées de plus griffes pierres, pour 
l’hiver . On voit encore de ces bagues dans les 
cabinets des Antiquaires , qui pefenr jufqu'b une 
oace. 

À l’egard des Grecs , il nous relie peu; de 
velliges de leur parure . 

Les femmes Turques , qui partent la moitié de 
leur vie fur un lofa , ont les pieds toujours 
nus en été , 8c y mettent des bagues b tous les 
doigts . 

En France , fous Henri 111 , e’e'toit encore la 
mode de porter trois bagues b la main gauche , 
une au fécond doigt , une autre au quatrième , 8c 
la troifieme au petit doigt. 

On employoit fort rarement le diamant avant 
le régné de Louis XIII , parce qu’on n’avoit point 
encore trouvé le fecret de le tailler ; 8c ce n’cll 


que fous Louis XIV que l’on a commencé b en 
faire ufage . Les anciens le connoiffoient ; mais 
ils en faifoient peu de cas , ne fachant point lui 
donner tout fon brillant par 1a taille , 8c par l’art 
de le monter . Ils ellimoient beaucoup plus les 
pierres de couleur , 8c fur-tout les perles . 

Agnès Sorel , qui aimoit la parure , efl la 
première femme qui ait porté des pierreries en 
France. Anne de Bretagne efl la fécondé. 

Depuis François I , qui a rapelé les arts , jufqu’b 
Louis XIII , toutes les parures n’étoient composées 
que de pierres de couleur 8c de perles . On portoit 
des agrafes de différentes pierres de couleur , 8c 
quelquefois on y atachoit un diamant au milieu . 

Les femmes ont confervé l’ufage des perles jufqu’b 
la mort de la reine Marie-Thérefe d’Autriche . 
C’ell b peu près l’c'poque oh les diamans bri 1 1 ans 
ont commencé b devenir en vogue, Sc b obtenir la 
préférence fur toutes les autres parures de pierres 
précieufes . 

Enfin , le commerce 8c le travail des pierreries 
font devenus confidérables . On y diffirgue le 
Diamantaire , ou le marchand autorisé b faire le 
commerce des diamans. 

Le Lapidaire ; celui qui taille les pierres pré- 
cieufes . 

Le Joaillier ; fabriquant nui peut mettre en 
oeuvre , monter , 8c fabriquer les pierreries . 

Enfin , le Mettent -en - auvte eft l’artilie qui 
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s'applique à monter les pierres fines fur l'or & 
fur l’argent. 

Tous exercent le même art, & doivent également 
apprendre i°. a connoîtrc les pierres fines , à les 
évaluer , & même à les imiter ; ï”. à les tailler & 
à leur donner leur brillant ; 3° J les monter & à 
les mettre en œuvre . Nous donnerons donc une 
connoillance fuffilante de cet art , en le préfentapt 
fous ces trois points de vue , avec les details 
convenables . 

Des Pierret pr/cicufet & des 
Pierres fines . 

M. Dutens , dans fon excellent petit Traité 
( qui nous fervira de guide principal pour une 
partie de aet article ) , dillingue deux genres de 
pierreries ; les pierres précieufes & les pierres 
fines : les unes , qui apartienent aux cryihux , & 
les autres aux cailloux ; ayant toutes , pour 
caraflere commun , 1a propriété de faire feu avec 
l’acier. 

Pierres précieufes . 

Parmi les pierres précieufes cryfiallisées , on 
doit clafier luivant l’ordre ordinaire de leur 
dureté , & fuivant le rang que leur donnent les 
bons lapidaires, le diamant , le rubis, le faphir , 
la topaze , l'émeraude , Vaméthyfie , ['aigue-marine , 
la chryjcitihe , le grenat , & ['hyacinthe . 

Il y a apparence que ces pierres précieufes font 
formées dans la terre par la voie de la cryllallifation . 
M. Achard, célébré chimille Allemand, de l’Aca- 
démie de Berlin , dans un favant Traité de l'analyfe 
de quelques pierres précieufes , traduit en françois 
par M. Dubois, en 1783, raporte beaucoup d’ex- 
périences, d’où il réfulte que les pierres précieufes 
font en grande partie composées de terres alkalines 
qu’on n’a jamais cru y trouver . 

Par ce moyen, on efi en état d’expliquer com- 
ment fc fait la cryllallifation de ces pierres 7 ce qui 
a été impoITible aufli long -temps qu’on a cru 
qu’elles étoient composées de terre d e filet. 

Chaque cryllallifation exige nécelTairement une 
dilTolution préliminaire ; mais comme les ctyftaux, 
tels qu’on les trouve dans les pierres précieufes , 
font indiflolubles , il faut abfolument que le diffol- 
vant abandone la fubtlance diffoute dans l’mftant 
que la cryllallifation fe forme. 

Or, l’air fixe eil le feul dilfolvant delà nature 
qui réponde à cette condition ; ainfi , M. Achard 
imagine que l’eau chargée d’air fixe , qui ell il 
commune , diiïout les terres alkalines dont les 
pierres précieufes font composées . 

Lorfque cette dilTolution fe filtre par la lelïive 
de la terre, & fe fufpend enfin en forme d* goûtes 
blanches , l’air fixe fe sépare des parties terreufis 
qu’il tenoit en dilTolution dans l’eau, & qui fe 
réunifient pour former des cryllaux. 

Lé chimille Allemand a ellayé de faire des | 
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pierres cryfiallisées d’après cette théorie , & il a 
eu, dit-il, le bonheur de rculfir. 

Mais ce n’eil pas à nous qu’il apartient d’entrer 
dans ces mylleres 3 lailfons au favant naturalifie le 
foin de fuivre la marche de la nature , comme de 
rendre compte de les opérations , & ne fartons 
pas des bornes qui nous font circonfcrites dans ce 
Diftionaire des Arts & Métiers . 

On prétend que le hazard a procuré la décou- 
verte de la première mine de dtamans , & que ce 
fut un berger qui, en gardant fon troupeau , 
trouva fous fes pieds une pierre qui lui parut 
avoir quelque éclat ; que cette pierre ayant pafsé 
entre les mains de perfones qui en ignoroient la 
valeur, tomba enfin entre les mains d’un mar- 
chand qui en connut tout le prix , & qui , à 
force de recherches, découvrit l’endroit où cette 
mine étoit fituée ; qu’ayant fait fouiller au pied 
de la montagne qui cfi près de la rivière deChri- 
ftiéna , & peu éloignée de la forterelTe de Gol- 
conde , il découvrit une terre rouge mêlée de cail- 
loux , & parfemée de veines , tantôt blanches & 
quelquefois jaûnes , dont la matière avoit raport 
avec la chaux. 

Méthold , Anglois de natioo , efi le premier qui 
ait eu connoifTance de cette mine , qui devint 11 
conlidérable dans la fuite, qu’en 1611 elle occu- 
poit trente mille ouvriers, dont les uns travail- 
îoient à fouiller la terre , à en remplir de« to- 
neaux , à puilér les eaux, & à fortir la terre de la 
mine pour la porter dans un lieu fort uni , fur 
lequel on en fait un lit de quatre ou cinq pouces 
de hauteur, & où on la lailfe sécher au foleil 
pour la broyer le lendemain avec des pierres ; les 
autres ramalTenr avec foin tous les cailloux qui fe 
trouvent dans la mine , les cillent , & y cherchent 
les diamans . 

La plus grande partie des ouvriers connoîr, au 
premier coup-d’œil , les terres qui donnent le plus 
d'efpérance, & les dillinguent même, dit-on , à 
l’odeur . 

Tavernier , qui vifita les mines de Golconde en 
téJ2 , dit que dans leurs environs, il y a une 
terre sàbloneufe, pleine de rochers & de taillis ; 
que dans ces rochers on voit des veines d’un de- 
mi-doigt , ou d'un doigt de largeur ; que pour 
fortir la sâble & la terre qui font dans ces veines , 
les mineurs y infèrent de petits fers crochus ; que 
c’efi dans cette terre qu’ils trouvent des diamans ; 
mais que comme ces veines varient dans leur di- 
reêlion , ils font obligés de enfler ccs rochers pour 
ne pas perdre le fil de leurs veines ; que pour 
séparer les diamans qui font dans la terre, ils la 
lavent deux ou trois fois; mais qu’il leur arive 
fouvent qu'en brifant les rochers avec leurs leviers 
de fer, ils étonent le diamant , ou qu’ils y font 
des glaces ou filures . 

Lorfqu’un diamant fe trouve avoir une glace 
un peu grande , ils le cTtvem , c’eft-à-dire , qu’ils 
le fendent. 

Lorfque U pierre efi nette, les mineurs ne font 

que 
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<joe la palier fut la roue , fans s’atacher à lui donner 
aucune forme, dans h crainte de lui ôter quelque 
chofe de fon poids. 

Lorfque le diamant a quelque; points ou petites 
taches , les Indiens tâchent de mafquer ces dtffauts 
en couvrant toute la pierre de facetes . 

Ces ouvriers travaillent tout nus , & font affez 
mal payes ; auffi piufieurs cherchent à fe dédo- 
mager , en avalant des diamans qu'ils peuvent dé- 
reber aux ieux de leurs furveillans . 

Les marchands qui vîcnent pour acheter les dia- 
mant , ne peuvent point entrer dans les mines ; 
ils doivent àtendre que les maîtres mineur» leur 
apportent des montres ou échantillons de diamans ; 
& il faut conclure le marche tout de fuite, fans 
quoi les mineurs reprenent leurs pierres , & ne 
Teparoiflent plus avec les mîmes. 

On dit que des enfans de dix à treize ans fc 
mêlent de ce commerce , & que l’acheteur no peut 
être trompé fur le poids d’un diamant , parce qu’il 
y a toujours un officier du Roi qui eft oblige de 
peler & de vérifier fans exiger aucune rétribu- 
tion. 

Du Di amant . 

Le diamant eil de toutes les pierres la plu; dote, 
la plus pelante, la plus brillante . Il doit être lâns 
couleur, comme l’eau , quoiqu’on en trouve quelque 
fois de colorés. Il réfiite à la lime , Se. ne peut 
être poli qu’avec la poudre de diamant même . Il 
a la propriété phofphorique & éle&rique ; c’ell-à- 
dire , qui! devient pholpborique & lumineux étant 
exposé quelques heures aux rayons du folcil , ou 
après avoir rougi quelque temps dans un creulct 
bien luté. 

Il ci! éieflrique , en ce qu’il attire à lui la paille , 
les plumes, les feuilles d’or , le papier, 'es cheveux , 
les poils d’animaux, & fur-tout le mallich quand 
on l'a échaufé par le firotement . 

La forme la plus belle de fa cryftaUifation cil 
©flacdre en pointe . Les mines renoméet de dia- 
mans, font Cani ou Coulour, à fept journées de 
Goiconde; Raolconda , i huit ou neuf journées de 
Vifapour; Latawar tk Soumelpour en Bengale: il 
y en a auffi des mines abondantes dans l’ile de 
Bornéo , dans le Bréfii , & à Malaca. 

Les diamans font plus ou moins e(limé»,füivant 
leur couleur k le degré de leur tranfparence . 
Quelques-uns ont tihe teinte de jaûnc ; d’autres 
font bleuâtres ou de couleur d’acier ; il y en a 
de verdâtres ; on en a vu de noirs . On a reconu 
dans ces derniers temps que le diamant brûle, en 
jetant une flamme ondulante , qu’il fe détruit , & 
même qu’il s'évapore dan; une coupelc à un degrc 
de feu moindre que celui néceffaire pour mettre 
1 argent fin en fufion. 

-Ainf! , les lapidaires qui font dans t’ufage de 
mettre au feu les diamans fins pour leur Ôter leurs 
taches ou pour tes blanchir, doivent éviter foi- 
gneufement de les expofer à un fc# trop violent, 
Arts £ T Métiers . Tome II. 
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fans qooi ils rifquenr de voir leurs diamans difpa- 
roître entièrement & fans reffource , comme le 
prouvent les expériences ctirieufes & intéreflantes 
faites en 1770 par piufieurs Académiciens de l’Aca- 
démie des Sciences de Paris. 

On expofa à on feu propre à la vitrification 
de la porcelaine , des diamans fins , les uns dans 
une coupeie fous la moufle , les autres envclopés 
dans une pâte de porcelaine ; ils fe volatiliferent 
tous, & difparurenr entièrement fans iatfîer aucune 
trace de leur cxificnce. I.’inllant où ils devienenr 
refpleodifians , eii celui où commence leur évapo- 
ration; elle ne fe fait qu’à la furface ; il n’y a 
aucune apparence de ramolifîement, ni de fofion . 
Si on retire le diamant du feu pendant le cours 
de l’opération , la portion qui relie a toutes fes 
qualités primitives ; il n’y a d’altération que dans 
le poids. M. Macquer , célébré chimiiie, & de 
l’Académie des Science; de Paris , n’avoit employé 
pour la même expérience , qu’un degré de feu 
propre à fondre le cuivre rouge. 

Dans la séance de l’Académie des Sciences, du 
29 avril 1771 , M. Lavoifier a rendu compte de 
quelques nouveles expériences fur le diamant , 
faîtes en focicté avec MM. Macquer & Cadet , 
défaut! les il réfuite que la fubflance d# diamant 
n’eu pas véritablement volatile , mais qu’elle ell 
au contraire abfalunient fixe dans des vailTeaux 
fermés, & que fi elle s’évapore à l’air libre par la 
violence du feu , c’ell par une efpece de combuf- 
tion , ou par une divifion extrême des parties , 
occafionce par le courant d’air . 

La réglé pour l’évaluation du diamant , eit que 
fà valeur croifïe félon le carré de l'on poids. Ainfi, 
qu’on fuppofe un diamant brut de 1 carats , à 2 
louis le carat ; multipliez ; par 2 , qui font 4, ou 
le carré de fon poids; enfui'c multipliez 4par 2, 
cela donnera 8 louis, qui feront U vraie valeur 
d’un diamant brut de 2 carats. 

Si l’on veut évaluer pareillement un diamant 
taillé, il faut doubler fon poids après la taille ; 
parce que la diminution du poids d’un tel diamant 
aura été de moitié . D'après cette eftimation , le prix 
d’un beau diamant taillé, du poids d’un carat, fera 
de 3 louis, prix moyen. 

Voici, d’après cette réglé, une table de l’éva- 
luation des diamans, par Jeffries, célèbre joaillier 
Angiois : au refie, on fuppofe que le diamant etl 
d’une belle eau , & q u’il a toute la perfection re- 
quife . 

On pefe le diamant au carat. Le carat efi un 
poids imaginaire , composé de quatre grains , un 
peu moins forts que ceux du poids de marc; car 

il faut 74 gtains de carat , pour équivaloir aux 

72 grains du grès d'or . Chacun de ces grains de 
carat fc divife en demi , en quarts , en huitièmes , 
en feiziemes, &c. 

En terme de joaillerie, un diamant qui pefe 20 
grains, eii un diamant qui pefe 5 carats. 

Les petits diamans fe vendent au poids du carat ; 

D d 
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A le prix du carat varie félon le temps & la qua- 
lité des pierres. 

Au deffus de 4 grains , les pierres fe vendent à 
la piece, A non au carat. 
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Si le diamant a quelque imperfection dans (à 
forme & dans la couleur de l'eau, ou s’il a quelque 
glace ou quelque point noirâtre, il doit perdre 
beaucoup de fon prïxT 

Or, pour évaluer un diamant qui a des defauts , 
on peut multiplier Ion poids , que nous luppofons 
de 10 carats, par autres 10 carats, ce qui donne 
un rélultat de 100 ; puis multiplier ce produit par 
la moitié de la valeur d'une pierre taillée , d'un 
carat; ce qui ne fera ainfi que 4 louis, au lieu 
de 8 par carat . L cllimaiion du diamant défectueux , 
de 10 carats, fera dés-lors de 4C0 louis^ 

Appliquons ces réglés de proportion aux plus 
beaux diamans connus, pour en avoir une torte 
d’ellimationT 

9 

Le diamant du grand Mogol pefe 179 7; carats . 

Il efl d’une eau parfaite; la forme en eii bonne; 
elle ni pour défaut qu'une petite glace à l'aréte 
du tranchant, au bas du tour de la pierre, lavev 
nier cflime que fans cette glace , il faudrait mettre 
le premier carat A 1 do livres, mais à caufe de 
Ion petit défaut, il réduit le carat à 1 50 livres ; 
& félon cette réglé, qui cil à peu prés la meme 
que celle de Jefftiers, il tait monter la valeur du 
diamant du grand Mogol, à onze millions lept 
cents vingt-trois mille deux cents loixante & dix 
huit livres . 

Le diamant du grand Duc de Tofcane , pefe 
1 39 carats il efl net, de belle forme, taillé 

de tous les côtés à facetes ; mais comme l’eau lire 
un peu fur la couleur de citron , Tavemier ne 
met le premier carat qu’A 135 liv. ,• & fur ce 
pied , ce diamant doit valoir deux millions fîx~ 
cents huit mille trois cents trente-cinq livres! 

Deux autres diamans apartenans au Roi de France 
font; l’un, le Sa»cy , de s î carats. Il tient fon 
nam de M. de Harlay , baron de -faner , am - 
balladeur de France à Conltantinople , qui VapporTa 
au Roi ; ce diamant a coûté lix cents mille livres , 
A vaut beaucoup davantage. L’autre, dit le Pitt 
ou le RJgcnf, parce qu i! a été acquis pour Te 
Roi par le Duc d Orléans Régent, dun Anglois 
nommé Put % pendant ia minorité de Louis XfT 
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Ce diamant, dis-je, pelé i ;<5 carats ~ ; il eft 

taiilé en brillant, & a coûte deux millions cinq 
cents mille livres il vaut le double • 

Le diamant que l'Impératrice deRuflica acheté 
en 1772, d'un négociant Grec , pefe 779 carats; 
il eft d’une belle eau & très-net . Ce diamant a 
etc paye' deux millions deux cents cinquante mille 
livres comptant, & cent mille livres de penlion 
viagère , & n’a pas etc acheté, i beaucoup près, 
ce qu’il vaut. Il eft d’une belle eau, fort net , 
de la grôffeur d’un oeuf de pigeon, & de forme 
ovale aplatie . On dit que ce diamant formoit un 
des ieux de la fameufe datue de Scheringam , dans 
le temple de Brama , & que ce fut un grenadier 
François au bataillon de l’Inde, qui, ayant défend 
& s’erant mis au fervice Malabar, trouva moyen 
d’arracher cet oeil précieux .1 la pagode , & de fe 
fauver i Madras . Il vendit fon diamant cinquante 
mille livres 1 un capitaine de vaifleau ; celui-ci 
le céda pour trois cents mille livres à un Juif . 
Ce dernier le donna pour une plus grande Tomme, 
à un marchand Grec. Enfin l’Impératrice en fit, 
comme on vient de le dire, l’acquilition. 

Ce diamant eft le plus grAs qui foit connu i 
préfent . Il eft placé au haut du feeptre de l’Im- 
pératrice, au deflbus de l’aigle. 

Des Rubis . 

On met le rubis au fécond rang; parce que c’eft 
la pierre précieufe la plus dure après le diamant. 
Il réfille à la lime. Henckel dit que le feu folaire 
amolit cette pierre, au point de lui faire recevoir 
l’empreinte dun cachet de jafpe. 

La belle cryftallifation du rubis oriental eft 
odaédre, comme celle du diamant. Les rubis du 
Bréfil , cryftallifcnt en prifmes j plufieurs pans 
inégaux & cannelés , & fe terminent en pyramides . 
On en voit aufli d’arondis, mais qui ont été roulés 
par les eaux. On croit que cette pierre tient fa 
couleur rouge du fer. En effet, on la trouve le 
plus fouvent aux Indes, dans des ochres ou dans 
des sables rouges. En Bohème & en Siléfte, il y 
en a qui font envelopés de grès & de quart? . 

On diftingue dans le commerce quatre efpeces 
de rubis; lavoir, le rubis orienta ! , !c rubis fpinel , 
le rubis balais , & le rubicele ou petit rubis. 

Le rubis oriental n’eft pas toujours de la même 
couleur . Il y en a d’un rouge vif de cochenille 
ou de ponceau ; c’eft la nuance la plus recherchée ■ 

D’autres font d’un bel écarlate ou laque ; d’autres , 
de couleur d’incarnat vif ou de cerife; d’autres, 
dune légère teinte de pourpre. 

Les royaumes d’Àva tk de Pégu , fourniffent 
beaucoup de rubis; il en vient aufli des hautes 
m '-magne* de l’tle de Ceïlan , d’où les torrens les 
lotir rouler dans les lits des rivières du pays. Ces 
dernier', font les rubis les plus cflimés, ifc préfé- 
rables nx me i ceux du Pégu . - 
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Voici la maniéré dont on évalue A peu près 1 « 
rubis oriental, en le fuppofant toujours fans défaut . 

Un rubis parfait de la plus belle couleur , pefant 
un carat , peut valoir 10 louis . 

De deux carats, il vaut 40 louis . 

De trois carats, 150. 

De quatre carats, 400. 

De cinq carats, éco. 

De fix carats, 1000 louis & plus. 

Le plus grand rubis qu’on connoilTe , apartient 
au Roi de France il étoir brut parmi les pierreries 
de 1a courone ; & on ne favoit à quoi t’employer 
à caufe de deux ou trois pointes qui failloient fi 
fort , qu’on ne pouvoir les abatre lans le réduire i 
une pierre ordinaire : mais M. Gué, célébré lapi- 
daire , a fu faire fervir Tes défauts à fon avantage , 
en en fàifant un dragon qui eft dans l’Ordre de la 
Toifon ; il a les ailes déployées; il tient le briquet 
entre fes grifes, & vomit la flamme par la gueule. 
Il y a encore un plus grand rubis au tréfor de Saint- 
Denis; mais fainr Louis i’a fait percer de part en 
part pour y fourer une épine de la courone de 
Jéfus-Chrift. < 

Un riche particulier de Paris , amateur très- 
éclairé, ( M. d’Augny ) poffede, dans fa magni- 
fique collection de pierres précieufes , un beau 
rubis oriental , qui pafle le poids de 6 carats . Une 
telle pierre n’a plus qu’une valeur d’affeftion ; étant 
alors plus rare & plus précieufe qu’un diamant du 
même poids. 

On doit obferver ici qu’au Pégu , les marchands 
fout dans l’ufage de nommer rubis , toutes les 
pierres précieufes de couleur. Ainfi , ils appelent 
le faphir, un rubis bleu ; l’améthylle , un rubis 
violet; la topaze, un rubis jaûne, &c. 

Le rubis fpinel , vient après le rubis oriental ; 
parce qu’il eft moins dur que celui-ci , & plus que 
ie rubis balais. 

Il eft d’un rouge clair & vif. Sa plus belle 
couleur eft celle de cerife. 

On trouve le plus communément le rubis fpinel au 
royaume de Pégu j& dans les montagnes de Cambaye. 

On eftime qu’un beau rubis fpinel qui paffe 
uatre carats , vaut la moitié du prix d’un diamant 
u même poids. 

Le rubis balais a fa cryftatlifation eo prifme A 
plufieurs pans inégaux cannelés . Il eft d’un rofe 
vermeil ou rofe pâle, quelquefois de couleur lilas. 
Cette derniere couleur eli même la plus recherchée . 

Les rubis balais les plus communs, font d’un 
rouge clair & rofe. 

Ou en trouve dans les Indes , & plus encore 
dans le Bréfil . 

On imite avec la topaze du Bréfil , te rubis 
balais. Pour cela, on expofe 1 a topaze dans un 
petit creufec rempli de cendres fur un feu gradué, 
faifant rougir le creufer - La topaze perd dans cette 
opération fa couleur de jaûne orangé, & acquiert 
celle d’un rubis balais fort agréable. 

On n’eftime le rubis balais qu’antant qu’il eft 
parfait & d’un certain poids . 

Dd ij 
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La maniéré de l'évaluer ell de mettre le rnbît 
balais d'un carat au prix de 30 livres ; celui de 
deux carats, â 60 livres; de trois carats, à 90 
livres; de quatre carats, à 120 livres. 

Le rubicele ou ftiii mbit eil d’un rouge pâle , 
tirant fur le jaûne ; c’ell le rubis le moins recherche 
& le moins cher. 11 eil cependant fufceptible du 
plus beau poli. On en trouve communément au 
Breffil , oh l’on tâche de faire palier les plus parfaits 
pour' des rubit bêlait. 

il y a un rubit derothe, que les Italiens nomment 
tubino itt rotet , qni n’ell qu’une elpece de grenat 
fort dur, d’un beau rouge mêlé de violet. 

*. '^Êfcarbtmcle. 

\ 

Veftarboucle ell une pierre d’un incarnat vif & 
brillant comme un charbon alumé, ou plutôt c'elt 
le beau rubis oriental. « 

On lit dans les anciens auteurs & dans' nos vieux 
romans , que l’efcarboucle avoir la propriété mer- 
veilleufe de luire dans les ténèbres ; il etl vrai 

Î u’on peut rendre l’efcarboude phofphorique, comme 
es autre pierres précieufes, en l’expolant aux rayons 
du foleil, ou dans un creufet ferme à un certain 
degré de feu. L’efcarboucle e(l le carlmnculus & 
V anthrax de Pline. 

L'Almamiina . 

L'almandint , ou alabandint , eA une pierre tendre 
peu connue , & peu recherchée , qu’on clalfe entre 
le rubis & laméthyile, quoiqu’elle n’ait point leur 
dureté. Elle cil d’un rouge fonce, tirant fiir le 
pourpre . On évalue fon prix , quand cette pierre 
eü parfaite, à peu prés comme celui du rubis 
balais. 

Le Saphir. 

Le faphir a une cryllallifation oflagdrc ou parai- 
lélépipede obliquangle . H ell dur, brillant, refpien- 
dilfant, & refile i la lime. On tire les plus beaux 
faphirs de Bifnagar, de Pégu, de Cambaye , de 
l’île de Ceïlan. 

Le faphir oriental ell d’un beau bleu célefte , 
d’une couleur veloutée riche , & également dif- 
tribuce , fans être trop foncée , ni trop claire . Tel 
ef le faphir que les anciens confacroient à Ju- 
piter . 

11 s’en trouve de diverfes autres nuances, depuis 
le bleu d’indigo, jufqu'au bleu qui tire vers le 
blanc qu’on appelé faphir d' tau , & qui vient de 
Ceïlan . 

On parvient quelquefois i priver le faphir de 
fa couleur , en 1 expofant pendant pluüeurs heures 
dans un creufet à un feu violent . 1 1 prend alors 
un poli fi vif, qu’il reficmble au diamant. 

Le faphir perd de fon prix, fuivant qu’il ell 
plus ou moins laiteux. 

11 y * un faphir verdâtre , chatoyant , qu’on 
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appelé faphir ai! de chat . Il vient principalement 
de la Perfe. 

Le faphir d'Europe n’ell gnere qu’un cryllal 
bleu , qui n’ell point recherché . , 

Un faphir oriental parfait, pefant io carats, 
peut valoir 50 louis, & un de ao carats 200 
louis , Se ainfi à proportion , ayant cependant pour 
principe qu'une pierre orientale parfaite ne peut 
être foumife à des réglés d’une évaluation précife, 
d’autant que félon la grôfleur ôc £1 rareté, elle 
devient d’un prix d’affeuion . 

Les faphirs qui font au defTous de dix carats, 
peuvent être évalués à 12 livres le premier carat ; 
on multiplie enfuite le nombre des carats l’un par 
l’autre, & leur produit par 12 livres. Le réfultat 
eil alors le prix cherché du faphir. 

Le St. Efprit que porte le Roi de France , efl 
un feul faphir d’une grandeur prodigieufé, gravé 
par M. Gué; il ell fur un fond de brillans blancs, 
bordé de diamans de. quatre grains, d'un bleu aulfi 
velouté que le faphir d'Orient . 

La Topaze. 

La topaze ef! une pierre précicufe de forme 
o&acdre tronquée , & la plus dure de toutes après 
le rubis & le fapbir. Elle refile i la lime. 

On trouve des topazes au Pégu, dans l’IIe de 
Ceïlan , en Arabie , en Égypte , au Bréfil , en 
Bohême , en. Saxe ; toutes ces efpeces avec diffé- 
rentes nuances de jaûne. 

La topaze orientale eil d’une couleur vive de 
jonquille ou de citron , quelquefois d’un jaûne d'or 
vif & clair . On recherche principalement la to- 
paze qui eil farinée , & qui paraît comme remplie 
de pailletés d’or d’un brillant refplendiiTant. La 
couleur doit en être également diilribuée. On fait 
paifer quelquefois , dans le commerce , les topazes 
d’Égypte pour topazes orientales, quoiqu’elles foient 
moins dures . 

La topaze du Bttfil eil , après la topaze orien- 
tale, la plus dure & la plus recherchée. Elle etl 
d’un jaûne orangé foncé, & fufceptible d’un très- 
beau poli. Sa cryllallifation ell en prifme tétraèdre 
rhomboïdal , à pans llriés , qui fe terminent d'une 
part en pyramide courte du même nombre de cô- 
tés, dont les plans font triangulaires Oc liffes. 

Les topazes qui font d'un jaûne fale cnfumV, 
peuvent être miles, avec fuccês, dans un creufet 

f ilein de cendres fur un feu gradué . On fait rougir 
e creufet jufqu’i ce que ta pierre ait perdu forx 
anciene couleur, & on la trouve fouvent alors 
changée en un véritable rubis balais , dont le jeu 
ell fort agréable . 

La topaze de Bohème efl en cryflaux ou canons 
aflez grôs. Elle efl fufceptible d’un poli moins vif 
que les deux précédentes. Sa couleur tire un peu 
fur celle de l’hyacinthe, & quelquefois fur le 
brun. 

La topaze de Saxe eil d’une couleur jaunâtre 
très-tranfparente . Elle fe cryflallife en prifme à 
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fin ou huit pans inégaux, terminé & l’une de» 
extrémités par une pyramide fouvenr hexaèdre 
& tronquée . Cette topaze eit fort dure Sc d’un 
éclat très-vif -, mais elle perd fa couleur dans le 
feu, & en fort blanche 5c tranfparence. On en 
trouve dans le Voigtland, à deux milles d’Aver- 
bach, dans le quarte, cm parmi un grés cryilal- 
lifé , & quelquefois entouré d’une marne jau- 
nâtre . 

On rencontre bien d’autres topazes d'Allemagne , 
mais qui ne font qu'une efpece de fpat vitreux , 
fufible , à feuillets parallélogrammes , 5c qui ne 
peuvent point tromper les moins connoifTeurs. On 
croit que ces pierres tirent leur couleur jaûne du 
plomb , d'auunt qu’on donne au cryihl la couleur 
de la topaze par le moyen de ce métal. > 

Une topaze orientale parfaite peut être évaluée 
à raifon de té livres le premier carat, & pour 
trouver le prix de celles de deux, de trois, de 
quatre carats, il faut mulriplier l’un par l’autre, 
&. multiplier enfuite le produit par 16 livres, & 
ainfi de celles d’un plus grand poids, comme il a 
été obfervé à l’égard du diamant. 

Mais fi cette pierre n’ell point parfaite , fi elle 
a la moindre teinte enfumée qui lui ôte de fa 
belle tranfparence ; alors fon prix diminue d’un 
tiers, & même de deux tiers quand elle a quel- 
qu'autre imperfefHon . 

Les belles topazes du Bréfil & meme celles de 
Saxe , au deffus d’un carat , quand elles fout par- 
faites , peuvent s’évaluer à 6 livres le carat , en 
augmentant le prix luivant le poids, conformé- 
ment à U réglé preferite pour l’évaluation de la 
topaze orientale. 

Les joailliers font pourtant dans l’ufage d’eftimer 
arbitrairement cette forte de pierre, Mon 1a beauté 
de fa couleur & fa grWeur. 

De l' Émeraude Cf du Péridot . 

M. Dutens remarque que les anciens fe font 
trompés fur l 'émeraude , 5c qu’ils ont donné le 
nom de fmaragdus à toute autre pietie . 

Théophrafie parle d'une émeraude de quatre 
coudées de long fur trois coudées de large , en- 
voyée par le Roi de Babylone au Roi d’Égypte & 
d’un obélifque de quarante coudées de hauteur, 
corhpofé de quatre émeraudes. 11 eft fenfible que 
Théophralle a voulu parler de jafpes verts ou de 
primes d’émeraude, ou de ces cryftai iifotions de 
couleur verdâtre , que l’on trouve îi l’embouchure 
des volcans ou dans les filons des mines , mais qui 
font tendres quoique pefantes . 

Pline donne .suffi une deferiptton de [‘émeraude, 
ui ne convient qu’au péridot ; c’cll une pierre 
’un vert jaunâtre qu’on tire de Cypre , à laquelle 
on a au (fi donné le nom d 'émeraude bdtarde . Elle 
eft peu «limée à caufe de fon peu de dureté . 
Cependant lorfque le jaûoc n’y est pas trop domi- 
nant, elle eil d'une couleur gaie & agréable à la 
vue. On en trouve d’une grôffeut couiidérable . 
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Il y a des péridots d' Orient, qui vienent d’Arabie 
& de Perle, plus durs que ceux de Cypre , qui 
prenant un plus beau poli , & qui font d’un 
beau ert de printemps , avec une teinte jaune . 

Ce font ces fortes de pierres que Pline < 3 c les 
anciens nommoient émeraudes . Cet auteur dit 
qu’on les faifoit fervir â l'ornement des édifices ; 
mais ni dans les pierres gravées des Grecs 5 c des 
Romains, ni dans les prcfenS faits anciénenugit 
aux Egiifes, ni dans les 'vieux tréfors des JBufo 
on ne trouve point de véricabk émeratJjW B^, 
faut donc en conclure que piwfedpecfettlï 

n’étoit pas connue autrefoisjjHfq u 1 aque l’a été 
que depuis la découverte dMUnu inonde# 

On di (lingue deux efpeces prîncqfalcs i'rmnaudct 
d’Amérique ; celle du Pérou, 5 c redit' du Br/fil. 

La crv.iai iilatiort 'de la ^renpfere e.t prefque 
toujours en prifme hexaèdre, tronqué aux deux 
bouts . $£ ! 

L’émeraude du Bréfil fe trouve en prifme oblong 
J 6 , 8, 9, xo Sc ta pans inégaux, tlriés, ter- 
minés par une pyramide obrufe. 

L 'émeraude du Pérou fe nomme aufli émeraude 
de vieille ruche ; elle eft d’un beau vert de prairie 
dépuré, riche, avivé, velouté, & réfléchit des 
rayons écktans . La plus belle émeraude vient de 
la mine de Manta au Pérou , qui eft , dit-on , 
épuifée. 

11 y a d’autres émeraudes d'une couleur légère, 
gaie, agréable , amie de l'oeil , que l’on préféré 
même aux premières, quoiqu’elles n’aient pas leur 
dureté, qu’elles ne rayonent point de même, & 
que la lime ait prife fur elles. 

Les émeraudes du Bréfil font d’un vert foncé, 
d’une très-belle eau , avec une teinte rembrunie . 

Les émeraudes d'une belle couleur pure & fans 
défauts font très-rares . Elles font fouxenr remplies 
de jardinages, ou fujetes â des nuages qui les 
obfcurciffent , qui diminuent , 6c même qui ôtent 
totalement leur jeu : c’ed ce qui rend leur prix 
très-inégal . La couleur , la pureté , le plus ou 
moins de fond mettent beaucoup de différence dans 
leur valeur. 

Les petites émeraudes pures & claires fe vendent 
enfemble , fur le pied d’un louis le carat . 

Une belle émeraude du poids d’un carat & demi, 
peut valoir 5 louis; celle de deux carats 10 louis. 
Mais au delà de ce poids la valeur de l’émeraude 
n’augmente point dans la proportion de fa grandeur, 
parce qu’il ell fort rare qu’elles loient alors pures 
oc fans défauts . S’il s’en trouvait de grandes 5 c 
de parfaites, eiles feroiem alors d’une eilimarion 
arbitraire. M. d’Aogny en a deux parfaitement 
belles dans fa fuperbe colleâton. 

L’émeraude a pour matrice le quartz ou le fpat 
fufible coloré en vert. Ce font ces matrices pîer- 
reufes & verdâtres auxquelles on donne les noms 
de prafe , de mere ik de racine d’émeraude , de 
prime d'émeraude ;Sc quand cette derniere eft très- 
belle , on la nomme fmaragdaprafe . Mais cet 
pierres font trop tendres, trop gercées, & trop 
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inégalement colorées pour être fort eftimées . Nous 
allons pourtant en parler. 

Racines d'émeraude . 

On appelé racines d'émeraude des fpats qui ont 
la couleur d’émeraude . On trouve dans la pro- 
vince de Derby en Angleterre, & dans le Bour- 
bonois 8c l’Auvergne en France, de ces Ipats 
vitreux verdâtres, & d’autres tirant fur le violet. 
On en fait des vafes pour l'ornement des tables & 
des cheminées. 

Le Pra/e. 

Le pra/e tire ion nom du rrtat grec rpa'eor , qui 
lignifie poireau , parce qu’en effet le prafe ell d’un 
beau vert de poireau . Cette pierre ell peu dia- 
phane; fa teinte ell égale 8c légère. On croit que 
ces grandes émeraudes ou pierres vertes dont Théo- 
phralle & Pline font mention, n'étoienr que des 
prafes . 

La Chryfopraft . 

La piarre qu’on appelé chryfopre/e , tire ion 
nom d un mélange de la couleur d’or 8c du vert 
du poireau. Elle chatoie des rayons d’un vert 
jaunâtre, comme fi elle contenoit des particules 
ou points d’or. On en a vu même qui renfer- 
moient, en effet, des parcelles d'or. Au relie, la 
chryfoprafc relfembie un peu A l’aventurine ; c’ell 
le chryfoptcre des anciens. 

La Smaragdoprafe ou Prime d'émeraude . 

La fmaragdoprefe efl d’un vert de pré foncé, 
quelquefois avec une légère teinte de jaune . C’efî 
proprement la prime d'émeraude . Cette pierre ell 
ordinairement peu diaphane de allez tendre ; cepen- 
dant il s’en trouve auffi d’alTez dures, & fufeep- 
tibles d’un beau poli. 

On trouve beaucoup de fmaragiopre/es ou primes 
d'émeraudes , qui ont été gravées par les anciens . 
C’ell vrai-fembiableraent lefpece d’émeraude que 
Pline difoit venir de Cypre. 

La fmaragdopra/e de Bohême ell un peu opaque ; 
celle d Amérique ell 4 demi tranfparente , comme 
1» vitriol , 8c elle en a allez la couleur . 

L' Améthy/le . 

L 'améthy/le orientale ell d’un beau violet, 8c re- 
gardée comme la plus rare des pierres précieufes. 
On ne connoît pas même la forme de fa cryllallifa- 
tion . M. d’Augny , dont nous avons déjà eu occa- 
iîon de citer la riche col i ell ion , ell peut-être le 
feu! qui poffede une belle & parfaite améthylle . 
Mais elle ell d’un fi beau violet pourpre , d’un 
poli fi vif 8c G brillant, d’une limpidité & d’une 
richeffe de couleur fi extraordinaires , que M. 
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Dutens et! tenté de la caraélérifer un rubis violet, 
fur-tout â eau le de fa grande dureté , qui la doit 
mettre dans la clalfe des diamans ou rubis co- 
lorés . 

L' Améthy/le occidentale a fa cryllallifaticn feule, 
ment, communément hexagone; elle paroît for- 
mée d’un cryllal de roche qui a été coloré par 
une fubilance métallique. Elle a la configuration 
dti cryllal ; elle ell fufceptible d’un beau poli. 
Elle ell d'une couleur agréable & allez recherchée. 
11 y a des améthylies d'un beau violet bleu co- 
lombin ; d’autres d’une belle couleur de gris de 
lin , mêlée d’un peu de bleu femblable à la fleur 
de pêcher . 

La couleur la plus ordinaire de l’améthyfle efl 
le violet. Celles d'un violet pourpré, font les plus 
rares ; ces dernières vienent de Carthagene d’Amé- 
rique . 

On trouve auffi des améthyfles en Europe , fur- 
tout en Allemagne, en Bohême, en Efpagne , en 
Auvergne. Elles font ordinairement dans une forte 
de quartz. 

On ne peut guère établir le prix de l’améthylle 
orientale , A caufe de fon extrême rareté y & les 
améthylies occidentales fe vendent par eflimation , 
félon leur grandeur, -leur beauté, leur richeffe, 8c 
la pureté de leur couleur. 

Au relie , il faut bien prendre garde de confondre 
l’améthylle avec le grenat Syrien ; ce qui arive 
allez fouvent . 

L’ Aigue-marine ou Béryl. 

L’aigue-marine a fa cryflallifation d’une forme 
polygone; elle ell tranfparente, d'un bleu mêle de 
vert, & quelquefois .d’un vert de mer céladon. 
C’ell vrai-femblablement la pierre que les anciens 
nommoient béryl. 

On peut dillinguer deux fortes d’aigues-marines 
ou béryls , l’une orientale, l'autre occidentale. 

L’aigue-marine orientale ell d’une belle tranfpa- 
rence , & d'un grand éclat ; elle a une couleur 
fine, mêlée de vert 8t de bleu en differentes pro- 
portions, & elle efl très-dure. Ce qui diilingue 
cette pierre précieufe des émeraudes &des faphtrs, 
c’eft que l’émeraude ell purement verte, fans mé- 
lange de bleu, & le faphir purement bleu, fans 
aucune teinte de vert ; au lieu que i'aiguc-marine 
participe des deux par ce mélange de bleu & de 
vert , mais avec un grand nombre de nuances . 
Cependant les aigues-marines orientales ont un mé- 
lange plus égal & plus fixe ; elles ont plus de 
dureté, & font fufcepribles d’un plus beau poli 
que les occidentales. 

Ces dernières préfentent auffi un mélange de 
vert de mer & de bleu qui ell fort agréable. 
Elles font diaphanes, 8c fouftent un beau poli . 

Les aigues-marines orientales vienent des grande* 
Indes , de Ceïlan , des bords de l’Euphrate , au 
pied du tnont Taurus ; on trouve les occidentale* 
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en Sue, en Bohême , & dans beaucoup d'autres 
pays de l'Europe . 

Une belle aigue-marine orientale s’évalue comme 
le faphir, Sc quant à l’occidentale, on 1a prifeà 
la vue, félon fon éclat & fa pureté . 

La Chryjolitbt. 

La chryfolithe orientale cil une pierre précieufe 
qui cryliallife en prifme oblong hexaèdre, à côtés 
inégaux, terminé par deux pyramides tétraèdres , 
d’un beau vert pomme clair & vif , fufceptible 
d'un très-beau poli. Elle ell rare. On la trouve 
dans l’île de Ceïlan. 

On dillingue deux fortes de chryfolithe du Bréfil . 
L’une dont la couleur ell il peu prés femblable il 
celle du peridot oriental , excepté que fa couleur 
relie mêlée de jaône & un peu plus foncée . Cette 
pierre étant moins dure, prend aufiî un poli moins ; 
vif. 

L’autre efpecc de chryfolithe du Bréfil ell d’une 
couleur de paille, chargée d’une belle teinte de 
vert, de l’effet le plus agtéable. Cette chryfolithe 
ell fort dure , & fulceptible d’un beau poli . 

On peut évaluer fur le pied d’une belle éme- 
raude , la chryfolithe orientale ou le péridot orien- 
tal , d’un vert de pomme clair , brillant & 
vif. 

Quant aux belles chryfolithes du Bréfil, d’un vert 
de pomme ou d’un jaône de paille, avec une lé- 
gère teinte de vert, elles peuvent s’évaluer â t 
louis le carat , a louis celles de deux carats , ? 
louis celles qui pefent trois carats , comptant ainfi 
leur valeur en louis par le nombre des carats 
qu’elles pefent. 

Du Grenat. 

Il n’y a point de pierre précicufe qui varie 
autant que le grenat , foit pour la diverCté & 
l’intenfitc de couleur, foie pour la variété de fa 
configuration & de fa cryBallilation . 

Il y a des grenats d’un rouge obfcur , d’autres 
font jaunâtres , d'autres d'un brun foncé ou tirant 
fur le fang de bœuf. 

Les grenats n’ont, en général , ni le brillant, 
ni la tranfparence des autres pierres précieulés. Il 
faut cependant en excepter le grenat Syrien , qui 
efl proprement le grenat oriental , dont la 
couieSr ell riche , vive , & agréable en même 
temps . 

Le grenat oriental fe dillingue à un rouge tendre, 
mêlé de pourpre & de violet, extrêmement doux 
i la vue ; ce qui , comme nous l’avons dit , peut 
le faire confondre d’abord avec i’améthyrte orien- 
tale ; ruais il n’en a ni le poids , ni le poli . 
On tire les plus beaux grenats de Syrie , de Ca- 
licut , de Cambaye, de Cananor . 

Il y a un autre grenat oriental d’un rouge orangé , 
tirant fur le jaûne d'hyacinthe , très-dur & très- 
riche en couleur. On le tire de Sorain ou Surian , 
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ville capitale du Pégu ; ce qui a fait nommer cette 
pierre foranus par les anciens. 

Le grenat occidental ell d’un rouge foncé , plus 
ou moins vif félon le degré de dureté qu’il a . 
On ne peut gucre jouir de fa couleur qu’au grand 
jour ; car elle paroît noirâtre à la lumière d’une 
bougie. 

Cependant le grenat de Bohême ell d’un beau 
rouge de fang très-vif, de allez dur pour prendre 
un beau poli. On le taille ordinairement en ca- 
bochon. Sa couleur paraît alors avec plus d’éclat. 
On en voit de fort grôs & d’un jeu refplen- 
diffant . 

On rencontre des grenats dans les ardoifes & 
autres pierres feuilletées & talqueufes , dans la 
pierre à chaux , dans le grès , dans les roches . 
On en trouve auffi de détachés dans les montagnes 
& dans le sâble des rivières. 

Les grenats participent en général beaucoup du 
fer, dont ils tirent leur couleur. 

On ellime au prix du faphir , & même davan- 
tage , le beau grenat oriental ou Syrien . 

Le grenat vermeil & celui de Bohême , font un 
peu moins chers , quoique très-recherchés . 

On voit à f ribourg des moulins & des machines 
employés à tailler, percer & polir le grenat. 

L' Hyacinthe . 

L’hyacinthe ell d’une belle couleur orangée ou 
aurore , tirant fur le ponceau , fans peints , & d’une 
limpidité parfaite. Quand la pierre réunir toutes 
ces qualités, on l’appele l'hyacinthe h belle. Les 
plus ellimécs vienent de l’Arabie, de Calicut, de 
Cambaye . 

L'hyacinthe occidentale ell moins dure que l'hya- 
cinthe la belle ; elle ell d’une couleur plus fafra- 
née , plus orangée , moins éclatante , & tirant fur 
la fleur de fond ou fur la fleur d'hyacinthe . Elle 
vient du Bréfil en cryllaux quadrilatères , terminés 
par les deux bouts en une pyramide du même 
nombre de pans . 

H y a une hyacinthe d’un blanc jaunâtre , & 
reffembianr à l'ambre , ce qui l’a fait nommer 
ehryfelebirum . 

Il y a une autre hyacinthe , qu’on appelé nrré- 
le't, parce qu’elle ell d’une couleur foibte , terne 
& relfemblante au miel . 

L'hyacinthe la belle , & l’occidentale , s’évaluent 
à peu prés comme l’améthylle. 

Cryjlal de roche , & Cailloux cryjlal Usée . 

Le cryjlal de roche ell d'une belle tranfparence , 
affex dur, St non coloré. Sa cryllallifation varie. 
La plus ordinaire ell en prifme hexaèdre , dont 
les côtés font égaux , terminé à l’une & l’autre 
extrémité par une pyramide aufli hexaèdre, dont 
les plans font triangulaires. 

| Le plus beau cryllal fe tire de la Bohême & de 
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la Suifle . La miqe la plus riche eft celle de 
Fifchbach dans le Valais . 

Le quartz eft comme la matrice du cryftal. 

Cailloux de Médoc , d'Alençon , du Rhin . 

Les cailloux de MJ doc , d 'Alençon , du Rhin , 
&c. font des portions de cryftaux de roche roulées 
ou arondics, oc apportées accidentéleitfent par les 
eaux dans les endroits où on les trouve. 

Il y a de ces cryftaux colorés & dans toutes les 
nuances des pierres précieufes. Ces couleurs leur 
font communiquées par des fubftances métalliques j 
cm leur donne alors les noms de faux rubis , de 
faux faphirs , & c. mais ces cryftaux confervent 
toujours la figure hexaèdre affe&ée au cryftal de 
roche ; & leur couleur, qui n’eft qu’accidentcle , 
fe perd à la foible chaleur du bain de sible. 

PalTons préfentement à la defeription des pierres 
fines s nous donnerons enfuite les procédés par 
lefquels l’art cherche à imiter ces brillantes pro- 
duirions de la nature. 

Des Pierres fines . 

Les pierres fines font des cailloux qui , par leur 
beauté, leurs couleurs, leur éclat , leur tranfpa- 
rence, leur fineiTe, leur dureté, figurent avanra- 
eufement après les pierres précieufes . Les pierres 
nés peuvent fervir auffi d'ornement & de joyaux , 
étant façonées par l’art du joaillier & du metteur- 
en-cruvre . Ces pierres fines font , les agates , 
Vonyx , la fardonyx ou far daine , les cornalines , la 
chalcédoine , le girafol , V opale , les pierres cha- 
toyantes , le jade , Vaventurine , la turquoife , 
& c. 

Nous allons les parcourir & les examiner , 
mais toujours relativement à l’art que nous trai- 
tons , & ayant fouvenr recours , dans cette partie 
comme dans la précédente , au Traité de M. 
Dutens . 

Des Agates . 

Vagate eft une pierre plus ou moins tranfpa- 
rente , remarquable par fa dureté, fa néteté , la 
beauté de fon poli, & fa finette. Il y en a de 
deux fortes, l’orientale & l’occidentale. 

L'agate orientale eft pommelée & blanche. Si 
fa couleur eil laiteufe, mêlée de jaune & de bleu , 
c’eft une chalcédoine j mêlée de couleur orangée , 
c’eft la fardoine ; fi elle eft rouge , c’eft une cor- 
naline ; fi elle eft verte & un peu opaque , c’eft 
le jade. 

Vagate occidentale) au contraire , a plulieurs 
couleurs différemment nuancées ; mais comparée à 
l’agate orientale , elle paroîrra inférieure , fur- 
tout par le peu de vivacité de fes couleurs . 

11 y a des agates gtifes , dont le fonds eft gris 
avec des xônes , rubans ou filets contournés en 
Ipirales . 
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L'agate Contint , ou fauve , ou de panthère , eû 
de couleur de lion, remplie d’ondes, & quelque- 
fois mouchetée comme une panthère . 

Il y a des agates avec des veines rouges; 

D’autres font ondulées à veines blanches ; 

D’autres font d’un beau noir; 

D'autres font de quatre couleurs , on , comme 
on dit , des quatre élémens. 

On voit fur certaines agates des configurations 
d’arbrifleaux , de buiffons, de moufles, de nuages, 
d’étoiles , d’oifeaux , d’animaux , &c- Ces jeux de la 
nature font dûs pour la plupart aux exhalaifons 
d'une fubftance métallique iubtile , colorée & infil- 
trée dans les interftices des agates ; & félon qu’ils 
font plus diltinfts & mieux formés , iis donnent 
plus de prix b ces pierres. 

L’Onyx. 

Onyx vient du mot ôroç , oui lignifie ongle . On 
nomme onyx une efpece d’agate demi - tranfpa- 
rente , difpofée par couches de diverfes couleurs, 
arangées en manière de cercles , ou par lits les 
uns au deflus des autres ■ Le prix des onyx aug- 
mente fuivant que les zènes font plus tranchées , 
plus diftin&es , & les couleurs mieux oppofées . 
Cette piene eft dure , êc fufceptible d’un beau 
poli . On en difiingue de plulieurs fortes. 

L’onyx orientale , ou l'onyx d’Arabie , a deux 
ou trois couleurs arangées par lits ou cercles , dont 
l’un eft tanné brun ou bleu , l’autre blanc , l’autre 
noir . Les plus belles ont ces trois couleurs dif- 
tinftes , fans mélange , pofc'es par couches les 
unes fur les autres. La première ou la fupérieure 
eft ordinairement fauve , & mife entre la lumière 
& l’oeil , elle femble rougeâtre . La fécondé couche 
eft communément d’un gris laiteux ou blanche , 
qu’on, appelé onglet . La troifteme eft d’un beau 
noir ou d'une teinte enfumée . Ces aônes doivent 
être très-diftinftes , bien féparées , tranchantes & 
oppofées . Plus les couleurs font vives , & plus 
les pierres font rares & curieufes . Les plus belles 
vienent de l’Arabie & de Ceilau . Quelquefois 
les onyx même orientales n'ont que deux couleurs, 
mais bien prononcées. Elles font moins précieufes 
alors que celles à trois couleurs . 

L’agate onyx orientale eft de la nature de l’onyx*, 
mais on l’appeic agate onyx, lorfqu’elle n’eft com- 
pofée que de deux couches l’une fur l'autre , dont 
ia première ou la fupérieure eft d’un beau blanc, 
& l’inférieure d’une couleur grife d’agate, qui en 
fait le fond quand on la travaille en camée . 

Les plus célébrés graveurs Grecs ont fait des 
chefs - d'auvre par préférence fur cette forte de 
pierre . On en voir dans différens cabinets . La 
plus belle connue , eft au cabinet du Roi de 
France . * 

Sardonyx ou Sardoine • 

On appelé également fardonyx ou fardoine , 

une 
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«ne onyx dam laquelle un des cercles efl rouge, 
& l’aune couleur de corne , ou de l’une des 
couleurs propres à l 'onyx . La dénomination de 
fardonyx ou de fardoine vient du mot farde , qui 
défigne la couleur rouge de la comaliie , qui s’al- 
lie avec une des couleuis de l’onyx. 

On diflingue dans le commerce , la fardoine 
orientale , la fardoirie occidentale , la farde agate , 
6c l’agate ou fardante aillée. 

La fardoine orientale eil la plus dure , & la 
plus tranfparente . Elle efl pommelée, bien nuan- 
cée , fufceptible d'un poli brillant . On la tire 
' des Indes , de l’Égypte , de l’Arabie , de l’Ar- 
ménie , & de Babylone , où on l’appele pierre 
de Memphis . 

La fardoine occidentale , que les Italiens nomment 
niccolo , efl parfemée de taches lourdes , bleues , 
& envirouée de cercles laiteux . Elle efl moins 
dure que l’orientale . On en tire de Bohême . La 
farde agate tient de la cornaline & de l’agate 
proprement dite . Sa teinte participe du rouge de 
la fardoine , & du blanc de l’agate. 

V agate ou fardoine aillée , ett une agate dont 
les zânes tournent autour d’un centre commun , 
avec une tache au milieu , qui reffemble en quelque 
façon à un œil . Les artilles profitent quelquefois 
de cet accident , ils creufcnt la pierre au deflous 
de la tache qui forme l'ail , & mettent deffous 
une feuille d’or , qui donne du jeu & de l’éclat 
à cet endroit de la pierTC. 

L'onyx & la fardonyx font des pierres eftimtes 
pour faire des cachets . 

Cornaline . 

La cornaline défignée fous le nom de farda 
dans Pline , efl une cfpece d’agate demi - tranfpa- 
rente , d’un grain fin , & fufceptible d’un beau 
poli . Elle eft communément rougeâtre , ou de 
couleur de fang . 

La cornaline orientale efl très-dure , également 
tranfparente , & vue entre la lumière & l’œil , 
elle ell d'un éclat vif Si rayonant, foit quelle fe 
trouve d’un rouge foocé , tirant fur le grenat , ou 
de couleur orangée fafranée , ou d’un jaune clair 
& brillant. 

. La eomaline orientale vient des Indes , de l’A- 
rabie , de l’Égypte. 

La belle cornaline ordinaire ell d’un rouge vif, 
tirant un peu fur l’orangé, ou de couleur de chair 
vive . La plus parfaite vient de Pcrfe , & approche 
en quelque forte du grenat par 1a couleur & la 
rran fparence . 

ï-a cornaline blanche a une nuance de bleu qui 
la fait paroîrre laiteufe. 

La cornaline panachée ell rougeâtre ou jaunâtre , 
bariola |jg nes blanches , onglées , rouges ou 
noires . Il y en a auffi de piles , de blanchâtres ; 
quelques-unes font tachetées de goûtes de fane . 
Celle de cette derniere efpece s appelé cornaline 
Jltgmtte ou gemma fanfli Stephani . 

Arts £r Métiers. Tome 11. 
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On diflingue encore dans le commerce , les rer- 
nalines onyxs , les cornalines aillées , les cornalines 
berborifées ou dendritet , fuivant qu’elles font re- 
marquables par ces carafleres . 

La cornaline herborifée ou arborifée eft pré- 
cieufe , & plus eftimée que l’agate arborifée , parc* 
que fes ramifications d'un rouge vif fur un fond 
blanc , font plus rares , & ont bien plus d’éclat. 

Chalcédoine . 

t 

La chalcédoine eft une pierre demi -tranfparente, 
nébuleufe , d’un bleu laiteux . 11 j en a auffi de 
luifantes, & même de chatoyantes. Sa dureté ap- 
proche de celle de l’agate , & rend cette pierre 
fufceptible d'un beau poli. On en trouve des mor- 
ceaux allez grands pour faire des bijoux & des 
vafes . On diflingue pluficurs efpeces de chalcé- 
doine. 

La chalcédoine faphirine eft 1a plus dure , la plus 
belle & la plus eftimée - On appelé ainfi celle 
d’un gris bleuâtre où la teinte du bleu domine. 

11 y a de ces chalcédoines où il fe trouve auffi 
un peu de jaune ou de pourpre fort agréable à 
la vue , en forte qu’elle parole de trois couleurs, 
& regardée au folcil , elle paroi t avoir les cou- 
leurs de l’arc-en-ciel , ce qui la fait alors appeler 
tris cbatcrdonia . 

La chalcédoine laiteufe ou la plus commune eft 
d'une feule couleur , d’un blanc pâle , ou blanc 
de lait ; elle n'cft dillinguée de l’agate blanche , 
qu’«n ce qu’elle ell plus nébuleufe & moins dure . 

La chalcédoine rayée , tachetée , ou panachée , eft 
reconoifTable par de petites raies, de petits points, 
tentât gris , tantôt rouges fur un fond blanc 
laiteux . 

Enfin , on donne le nom de pierres chalcédoi- 
néufes à toutes les pierres fines qui ont des nuages, 
ou des teintes laiteufes irrégulières , qui en of- 
fufquent la tranlparence . 

Girafol & Argentine. 

Le girafol , qu’on appelé auffi f ierrt du foleil , 
eft plus dur que l’opale , & moins que le cryf- 
tal . Il cil d’un blanc laiteux , avec une teinte 
de bleu & de jaûne , réfléchiflant un peu les 
rayons de la lumière lorfqu’ii eft taillé en forme 
fphérique . 

Le girafol oriental vient de l’Afie mineure. 

Le girafol occidental fe tire de Bohême & de 
Hongrie . 

On appelé argentine une cfpece de girafol , qui 
a la couleur d’une lame d'argent bien nette . C eil 
proprement un girafol chatoyant fur un fond ar- 
gentin . 

Opale • 

L’opale eft une pierre dure , faifant feu avec 
l’acier , luifanie , prefque tranfparente , d'un bien 
Ee 
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laiteux , ou de couleur de nacre de perles , qui a 
la propriété de réfléchir toutes les couleurs de 
l’arc-en-ciel , par la réfraélion qui fe fait à la 
ïiirface des rayons du foleil . L’opale et! la feule 
pierre précieufe & fine, que l’art n’ait çu encore 
contre faire . On taille ordinairement l opale en 
cabochon. On diftingue plufieurs fortes d’opales. 

L 'opale orientale eft auffî appelée opale ù pail- 
letés , parce que les lames , couleur de gorge de 
pigeon, qu’on y obferve , paroiiTent comme autant 
de brillans de differentes couleurs lorfqu'on la 
fait chatoyer . Elle réfléchit , comme l’iris , les 
couleurs les plus éclatantes de toutes les pierres 
précieufes . Les Indiens l’efliraent autant que le 
diamant & le rubis. On eltime dans le commerce 
une belle opale orientale , au double du faphir , 
à grôfleur égale . Les plus belles de cette efpece 
vienent de l’île de Ceilan . Il y en a une fu- 
petbe dans la riche colleflion de M. d’Augny. 

L 'opale i flammes chatoie , comme s'il en fortoit 
des feux par lignes parallèles . 

L'opale jaunâtre occidentale a un jaune qui la 
domine , au travers duquel on voit quelques cou- 
leurs , mais foibles fie comme éteintes . Elle ne 
chatoie pas bien fenfiblement . On la tire de 
Cypre & d'Arabie. 

Il y a des opales noirâtres , qui vienent d’É- 
gypte , mais fort rares . On y voit briller, à 
travers une forte de vapeur , un éclat de rubis , 
à peu prés comme un charbon noirâtre qui feroit 
alumé d'un côté. 

Il y a encore quelques autres opales de peu de 
valeur , qu’on trouve en Saxe , en Bohême , en 
Hongrie . 

Afterie . 

L'aflérie eft une pierre finguliere fie extrême- 
ment rare , que l'on peut pincer au rang des 
opales , parce quelle eli de la meme nature , de 
la même pâte & de la même dureté . Elle n’a 
pas toutes les petites lueurs de l’opale, mais elle 
a de grandes lames de lumière , qui ondulent avec 
éclat lur la furface , à peu prés comme l'éclair 
quand il perce la nue ; & fon fond de couleur 
cil d’un rouge très-foncé , femé de petits points 
comme l’aventurine , excepté que les liens font 
blancs , & que ceux de l’aventurine font d'or. 

Cependant , fi on 11 e l’approche pas fort près 
du grand jour ou de la lumière , & fi on ne la 
remue pas , on n'aperçoit aucune ondulation , & 
elle parolt couleur de marron , fans aucun agré- 
ment pour la vue. 

Cette pierre eft plutôt une pierre de curiofîté 
fie de cabinet , qu’une pierre agréable , quoiqu’on 
i'appele pierre du foleil . Elle eft tendre comme 
l'opale orientale . On la taille en goûte de fitif . 

A fl forte . 

II y a une autre pierre comme de l’ivoire, parfe- 
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mée de petites étoiles noires , qu’on nomme 
a/lro/tr ; mais elle eft fi peu eftimée , qu’elle eft 
prefqu’incoanue • 

Pierre de lune. 

La pierre de lune eft une efpece d’agate nébu- 
leufe , ou plutôt une opale fotble d’un blanc de 
lait, qui réfléchit la lumière comme fait la lune, 
d’oil lui vient fa dénomination . II y en a d’orien- 
tales d’un chatoyant blanc fur un fond bleu , dont 
l’effet eft tiès-agréable . 

L'Iris , 

L'iris eft formée par cryftallifation , & fernble- 
roit par-là devoir être claffée avec les pierres prè- 
cieufes ; mais fan effet eft fi femblable à celui de 
l’opale, qu’on la met à la fuite des opales dans 
la daffe des pierres fines . 

L 'iris a une cryftallifation hexagone ; elle eft 
d'une couleur de gris de lin , tirant fur le rou- 
geâtre , ayant la propriété de réfléchir les couleurs 
de l’arc-en-ciel , i peu près comme le gira/ol , 
quoiqu’elle en diffère elfentiélement par fa nature 
& fa tranfparence . On taille l 'iris en cabochon 
pour faciliter font jeu, comme l’opale. 

Pierres chatoyantes . 

On appelé pierres chatoyantes , celles qui , 
comme les ieux du chat , dont elles tirent leurs 
noms , jetent , dans une certaine expofition à la 
lumière , un ou plufieurs rayons brillans , colorés 
ou non colorés , au dedans ou à la furface , partant 
d’un point comme d’un centre, s'étendant vers les 
bords , & difparoiffanr à une autre expofition de 
lumière. Nous avons déjà parlé de plufieurs pierres 
précieufes, qui font quelquefois chatoyantes ; mais 
celles qui ont eflcntiélemenr cette propriété , font 
Vieil de chat , efpece d’agate très-fine , d’un gris de 
paille, ou de jaune, ou verdâtre. Plufieurs ont un 
point dans le milieu , doit partent en rayonant 
des traces verdâtres , vives , couleur de poireau , 
entre-mclécs de taches dorées , dont l'cnfemble 
rend affev. bien la figure fie le brillant de l’oeil 
d'un chat . La difficulté eft de trouver dans ces 
pierres le jufte milieu fit le point central pour en 
former un oeil dans toutes fes proportions , que 
les Italiens appelent alors bell'occhio . L’oeil cl* 
chat vient de l’Égypte fit de l’Arabie. 

11 y a plufieurs de cette efpece de pierres qui 
font d’un gris verdâtre , fit qui n’offrent qu’un 
chatoîment en long , pourquoi les lapidaires les 
taillent en ovale. 

< EU du monde , caillou très-rare d'un gris rouf- 
feâtre ou cendré, entre-coupé de veines jaunâtres, 
qui réfléchit fi fortement les rayons de la lumière , 
qu’étant exposé au foleil , il reluit , fie en rend 
l’image entière avec un éclat étonant . Une 
Angularité de cette pierre , c’eft qu’elle devient 
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tranfparente dans l’eau , & qu’elle reprend peu â 
peu font état d’opacité en séchant . On trouve ce 
caillou en Égypte fie en Arabie. 

Le cacholong efl une agate blanche , dure fie 
compaüe , un peu opaque & demi-tranfparente , 
laquelle prend un beau poli , & Te vitrifie au 
feu . Cette pierre eft chatoyante . On la trouve 
fur les bords d’une riviere appelée Cache par les 
Kalmouques , qui nommoient chalong toutes les 
pierres ; d’oii sert formé le mot de cecholong. 

Plume de Paon. 

Quelques Joailliers font mention de la plume de 
paon, laquelle , difent-ils , ert une agate tendre , 
quoiqu'orientale , rayée comme les barbes d'une 

Î lume fie d’une couleur verdâtre , qui paroi t pourpre 
la lumière. 


la Jade. 

Le jade ert une pierre verdâtre ou olivâtre , 
ou laiteufe , avec une nuance de bleu , de la 
nature de l’agate & du filex , d’une telle dureté 
qu’on a de la peine à la travailler même avec la 
poudre de diamant . Elle ne peut point recevoir 
un poli bien vif, parce qu’elle ell rude & grenue, 
qu’elle paro’r grade & huileufe , avec une teinte 
toujours offufquée . On trouve cette pierre dans 
l’ile de Sumatra . On en fait , en Pologne fit dans 
d'autres pays , des manches d’armes , des vafes , 
des ouvrages d'omemens, ficc. 

Le jade oriental ert d’un blanc laiteux , mat , 
peu tranfparent fie extrêmement dur . 

Le jade d'un vert clair , dont la couleur ert 
olivâtre ou céladon , étuit nommé par les anciens 
pierre divine ou néphrétique , à caufe des propriétés 
mcrveilleufes qu'ils lui attribuoient . 

Le jade d' un vert foncé , refiemble â la prime 
d’émeraude par fa couleur . On l'appelé suffi pierre 
det Amazones , parce qu’elle fe trouve fur les 
bords de la rivière des Amazones. 

Aient urine . 

Il y a l'aventurine faâice , dont nous parlerons 
ci-après ; mais il y a auflt l 'aventuriue naturcle , 

S arfemée de petits points d’or chatoyant & trés- 
rillans, qui réfléchit l’image entière du foleil. 

Tourmaline . 

La tourmaline ert d’une tranfparence fourde & 
d’un jaâne obfcur , qui tient du vert & du noir . 
Cette pierre finguliere n’eil connue en Europe que 
depuis 1717. Le duc de Noya l’a rendue célébré 
par fes expériences , & fa lettre adrefsee à M. de 
Buflon en 1759. Suivant cette lettre, la tourmaline 

f arotr inaltérable â un feu mc’diocre , auquel on 
expo fe, pour voir l'effet fingulier qu’elle a d’attirer 
& de repoulîer la cendre , oc même la poulliere 
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de charbon . Un feu violent & brufque la fend & 
diminue fes propriétés . Eile s’éleârife par le feu 
beaucoup plus que par le froteroent ; elle attire 
de repou, fe même i travers le papier : elle n’eft 
point attirée par l'aimant , 3 c perd fon éleâricité 
lorfqu’elle ert trop échaufée. 

Tut quoi fe . 

Les turquoifet, félon M. de Réaumur, font des 
os & des dents d’animaux pétrifiés . En effet , on 
les trouve filamenteufes , & quelques - unes font 
percées d’alvéoles ou d’ouvertures pour les ner& . 
Des parties ofieufes durcies dans la terre , fie 
imprégnées d’un fuc cuivreux , forment donc les 
turquotfes . On voit au cabinet du Jardin du B-oi 
de Erancc , une main convertie en turquoife . 

Les Joailliers diftinguent cette pétrification en 
turquoife orientale ou de vieille roche , fie turquoife 
occidentale ou de noitvele roche. L’orientale tire fut 
le bleu célefte ; elle ell très-dure , Se fufceptible 
d’un beau poli , quoiqu’opaque . On l’apporte de 
Nccapour , à trois Journées de Me’ched en Perfe ; 
on en apporte auffi de Turquie, d’où lui vient le 
nom de turquoife . Cette pierre fe trouve dans la 
mine en forme sémï-orbiculaire . 

L’occidentale ell moins dure , fie tire plus fur le 
vert que fur le bleu . On en trouve en Efpagne , 
en Allemagne, en Languedoc. 

Une belle turquoife orientale "de la grfiffeur 
d’une noifete , eil eilimée dans le commerce , 
environ 50 louis . 

La Marc affile . 

La marceffite ert du genre des pyrites cryftalli- 
sées , d’une figure indéterminée . Elle a l’éclat 
des minéraux les plus riches , fans en avoir la 
fubftance . On taille la marcaffue â facetes , pour 
lui donner plus de jeu fie d'éclat. On en fait des 
bagues ou d’autres ornement. 

La Malachite. 

La malachite ert une forte de cryrtallifatio» 
formée par les eaux , chargées de particules 
pierreufes . Cette cryrtallifation eft colorée par 
le cuivre ; elle ert plus verte que bleuâtre , fie 
fufceptible d’un beau poli . On la trouve dans les 
cavités des filons de cuivre , dans les mines de la 
Chine fie de la Suède . La plus belle eft d’un 
beau vert de mauve ou de prairie . 11 y en a qui 
tirent fur la couleur du lapis -lazuli ; d’autres 
font d'un vert uniforme , approchant de celui 
de la turquoife . On fait avec la malachite , 
des tabatières , des manches de couteaux , des 
bijoux, fitc. 

Le Jais ou J a/et. 

Le jais ou je/et eft une efpece de bitume, qui 
Ee ij 
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a acquis Ia con (i fiance & la dureté d’une pierre ; 
on l’appele improprement ambre iwir , ou agate 
mire . Le jais naye lur l’eau , s’enflàme dans le 
feu , & répand dans fa combuflion une odeur de 
poix de montagne . Étant frotd , le jais exhale 
une odeur de charbon fofTîle » & devient électrique 
comme l’ambre : on peut lui donner un très-beau 
poli . On en fait des tabatières , des manches de 
couteaux , des boutons , &c. 

La pierre Qbftdiene . 

La pierre obftdiene tire fon nom, ftiivant Pline, 
d’un certain Obftdius , qui le premier l’apporta 
d’Ethiopie . C’elt une efpece de verre ou de 
matière vitrifiée , comme on en trouve aux 
environs des volcans , qui en produifent de toutes 
fortes de couleurs . Les Péruviens en avoient de 
noirâtres , pefantes & dures , dont ils faifoient 
leurs miroirs. C'ell ce qu’on appelé au (fi pierre de 
gallinace . 

Le Lapis-Laxali . 

Le lapis , fumomé lazuli , efl une pierre 
orientale , & le plus tendre de tous les cailloux . 
Il c-ll entièrement opaque, d’un beau bleu d’azur, 
parfemé de petits rameaux & de petits points . 
On en trouvoit. autrefois de gros morceaux ; mais 
comme les Turcs s’en fervent , & en brifent 
beaucoup , il n’en vient plus en Europe que de 
petits morceaux qui font rares & chers . C’ell 
avec le lapis , oh il n’y a point de veines d’or , 
que l’on fait l’outremer , qui efl la plus chere de 
toutes les couleurs. 11 fe trouve en Égypte. Il y 
en a quelques mines en Efpagne , mais qui 
produifent très-peu . 

Fluors . 

Les fluors font des pierres fines , fi tendres 

Î u’elles fe brifent fous 1 ongle , & qu’on ne peut 
es tailler . Le nom de fluor leur a été donné , 
parce qu’elles fe liquéfient par la chaleur du feu , 
& qu’elles coulent & fluent comme la glace au 
foleil . Ces pierres ne doivent pas feulement leur 
origine aux volcans ; les grotes fouterraines en 
fournifient aufli . 

On voit des fluoré bleus , verts , jaûnes , avec 
des pointes d’un cryflal très-blanc . Il y en a 
ui ont la figure & la couleur d’aigue-marine , 
'émeraude, de péridot, de topaze, d’améthyfie. 

PiatuKSscs AuTiriciiLes . 

L’art imite la nature dans la compofition des 
pierreries; il fait donner aux pierres faèVices, les 
couleurs , les nuances , l’éclat des pierres fines . 

Cependant l’œil habitué à voir les pierres 
précieufes mturele* , diftingue allez bien celles 
qqi font faâices; mais quelque jeu & quelqu’éclat 
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qu’on parviene 1 leur donner , un moyen certain 
efl la comparaifon de la dureté & de la pefanteur, 
^ font toujours inférieures dans les pierres 

Nous allons parcourir ces compolitions de pierres 
précieufes artificielcs. 

Doubles r . 

On nomme doublets les faufies pierreries, ou les 
pierres précieufes , imitées avec deux morceaux de 
cryltal, entre lefquels on renferme ou une feuille 
de métal, ou des couleurs empâtées de mailich & 
de térébenthine. 

Voici la maniéré de faire les doublets , enfeignée 
par Kunckel . On fera fondre enfemble , dans un 
vaiffeau d’argent ou de cuivre jaüne , du mafiieh 
en larmes & de la térébenthine ; on prendra une 
matière colorante , comme du vert-de-gris , du 
fang-de-dragon , de la laque de Florence , &c. 
futvant les pierres précieufes qu’on voudra contre- 
faire : on réduira ces couleurs en une poudre 
très-fine par la trituration ; puis on ajoutera la 
couleur qu’on veut employer au mélange fonda 
de maihch & de térébenthine. 

Afin de mettre ces couleurs dans un érar de 
divifion encore plus grand , Kunckel confeille 
d avoir une^ boîte de bois de tilleul , qui foir de 
la forme d’un gland , & dont le fond foit tourné 
h mince , qu’il foit prefque tranfparent . On met 
dans cette boîte le mélange de couleur de mafiieh 
& Je térébenthine ; on couvre la boîte de fou 
couvercle , & on ia fufpend au foleil en été , ou 
fur un feu de charbon en hiver ; ce qui fut 
fuinter au travers de la boîte la partie la plus 
déliée du mélange , qu’on détachera pour s’en 
fervir. 

La couleur étant ainfi préparée , on aura deux 
morceaux de cryfial bien polis , & qui puilfent fe 
joindre exaèlement jonchaufere le mélange indiqué 
ci-deftus , au/fi-bien que les cryfiaux , de forte que le 
tout foit 2 un point de chaleur égale ; on portera la 
couleur fur le côté poli d’un des cryfiaux, avec un 
petit pinceau; on appliquera promptement l’autre 
cryfial fur le premier ; on les prefiera pendant 
qu’ils font échaufés ; on les biffera refroidir , & 
on montera ces doublets de ia façon qu’on jugera 
convenable . 

On reporte qu’un joaillier de Milan , vendit 
un double t quatre-vingt-dix mille livres ; & que 
l’on fut long-tempe à découvrir que c’étoir une 
pierre fauffe. 

Mais pour n’ètre point trompé, & pour reconoître 
les doublets & les dillinguer des vraies pierres 
précieufes colorées , il fuffir d’interpofer un des 
angles de la pierre entre l’œil & le jour : fi c’eft 
un doubler, on verre que la pierre efi blanche & 
tranfparente , au lieu qu’une vraie pierre efi colo- 
rée par-tout . 
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Pierres précieufes faRices . 

On contre-fait encore , ou plutôt on imite les 
pierres précieufet , en donnant â des cryflaux fac- 
tices , ou à des portions de cryllal de roche fail- 
lies & préparées , certaines couleurs par differens 
procédés , tels que les fuivans énoncés par M. 
Dutens . 

Si l'on fait rougir un cryllal purSctranfparent , 
& qu’on l’éteigne à plulleurs reprifes dans la tein- 
ture de cochenille , il devient rouge , & c’ell un 
faux rubis. 

Dans la teinture de fandal rouge , le cryllal 
devient d’un rouge fonce' ou noirâtre . 

Dans la teinture de fafran il devient jaûne; 
c’ell une feufe topaze. 

Dans la teinture de tournefol, le cryllal prend 
la couleur du faux fapbir . 

Dans le fuc de nerprun, il devient d'un bleu 
violet, comme la fauje améih/fle. 

Dans la ceinture de tournefol , mêlée avec la 
teinture de fafran , il devient vert comme l'éme- 
raude . 

On peut aulli teindre des c ryjltux en mettant de 
l’arfenic & de l’orpiment , mêlés enfemble , dans 
un creufet, & plaçant le morceau de cryllal par- 
deftus . 

On teint même 1er er y fi aux h froid. Pour cet 
effet , on prend de l’huile de térAenthine chargée 
de vert-de-gris ; ou l’on a de l’efprit de vin bien 
déphiegmé , & chargé d’une fubllaoce rélineufe 
quelconque , foie du fang-de-dragon , foie de la 
gomme-gutte ; on verfe de l’un ou de l'autre fur le 
morceau de ce cryllal , une quantité luffifhnre pour 
qu’il baigne ; au bout d’un certain temps il fera 
coloré. 

Cryflal faRict. 

Pour faire ou imiter le cryllal, il faut choifir 
de beau sâble ou de cailloux bien pulvérisés , 
cent cinquante livres ; de potafle três-purifiée , 
cent livres ; de craie , vingt livres ; de bonne 
manganefe, cinq onces: ces matières bien mêlées 
& miles en fulion , donnent un beau cryllal . 

Si le verre ou le cryllal, au fortir du fourneau, 
paroît nébuleux , c’efl la craie ou la potade qui 
n’étoient pas dans un allez grand degré de pureté, 
ou cela provient de la qualité dubois, des cendres 
duquel la potade a été tirée ; alors le remede à 
cet inconvénient , elt d’éteindre le cryllal dans 
l’eau, & de le faire refondre jufqu’â ce qu’il foit 
tel qu’on le délite . 

Pierres colorées. 

On foupçonoir depuis loàg-temps que les pieties 
précieufes colorées ne dévoient leur couleur qu’aux 
vapeurs minérales , auxquelles elles avoient été 
exposées : un morceau de mine de cobalt qui 
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tomba entre les mains de M. Hellot , de l’Acadé- 
mie des fciences de Paris , lui fournit la preuve 
la plus complété de cette opinion . Ce morceau de 
mine fervoit de matrice à un grand nombre de 
cryflaux à facetes, tous fans couleurs & fort tranf- 
parens. M. Hellot l’ayant fait chaufer fous une 
moufle prefque jufqu’û rougir , il trouva en les 
retirant , tous les cry il.au x colorés ; & le mca-ceau 
de la mine devint un allemblage de toutes les 
pierres précieufes colorées que nous connoiffons . 

Les feules vapeurs fulfureufes & arfenicales que 
la mine avoir exhalées , produilïrent cet effet. 
Ainfi l’expérience confirma ce qui n’etoit qu’une 
probabilité . 

Nous avons raporcé ei-deffus les procédés indi- 
qués par Kunckel , pour colorer le cryllal & imiter 
las pierres précieufes colorées; voici ceux qu'en- 
feigne Néri . 

■ Prenez , dit cet auteur , des morceaux de cryllal 
de roche de différentes grandeurs ; choifilfez ceux 
ui font bien purs & fans aucuns défauts ; joignez-y 
'antimoine & d'orpiment bien pulvérisés, de cha- 
cun deux onces , & de fel ammoniac , une once ; 
mettez ces matières pulvérisées au fond d’unereu- 

fet , & arangez par-deflus les morceaux de cryllal ; 
couvrez le creufet d’un autre creufet renverfé , de 
façon que l’ouverture de lun foit appliquée à l’ou- 
verture de l’autre ; il faut les bien luter ; & quand 
le lut eff séché , mettez le tout au milieu des char- 
bons, qu’on taille alumer petit i petit & d’eux- 
mêmes. 

Le creufet, en commençant à fentir l'aflion du 

feu, fumera confidérabiement . 11 faut pour cette 
opération une cheminée large; & lorlque la fumée 
fe leve , le parti le plus sûr e(l de lortir du la- 
boratoire, car cette vapeur e(l mortelc. 

Lorfqu’il ne vient plus de fumée , on laifle le feu 
s’éteindre de lui-même, & le creufet fe refroidir. 
On en ôte pur lors les morceaux de cryflal . Ceux 
qui font à la furface du creufet , font de couleur 
d'or, de rubis balais, & marqués de différentes cou- 
leurs. Ceux tjui font au fond , font , pour la plupart, 
couleur de vipères. On poura polir à la roue & 
btillanter ces cryflaux , comme on fait d’autre* 
pierres précieufes . Les autres morceaux de cryflal , 
montés en or & garnis d'une feuille , feront fort 
beaux & feront un bel effet à la vue . 

Cette opération n'étant ni longue, ni coûteufe, 
on peut en colorer une bonne quantité. Il s’en 
trouve alors fur le grand nombre , quelques mor- 
ceaux d'une iinguliere beauté. 

On parvient encore à donner au cryflal déroché 
ia couleur du rubis balais , Au rubis, de la topaze, 
de l 'opale , Stc. Pour cet effet , ou prend d’orpi- 
ment bien jaûne , d'arfenic blanc , de chacun deux 
onces ; d’antimoine cru & de fel ammoniac , de 
chacun une once; on pulvérife ces matières ; on les 
mêle avec foin ; on les met dans un creufet affez 
grand; on pofe par-deffus , d’abord les morceaux 
de cryflal de roche les plus petits ; enfuite de plus 
grands qui s’aicat ni taches, ni défauts; on couvre 
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ce crcufet d’un »utrc creufct renverse’ , au fond 
duquel il doit y avoir une ouverture de la grandeur 
d’un pois; ce qui fe pratique , afin que la fume'e qui 
s’élève des matières e'tant contrainte daller droit, 
colore les morceaux de cryffal en partant , mieux 
que fi elle alloit obliquement , 5c fortoit par les 
jointures du creufet que l’on a eu foin de bien 
luter. 

Le lut étant séché, on met le creufet au milieu 
des charbons, de maniéré que le creufct dedeffous 
foit entièrement couvert par les charbons, & celui 
de deflus à moitié'. On biffera pour lors le feu s’a- 
lumer petit à petit & de lui-même fans foufler, à 
moins qu’il ne vînt à s’e'teindre. Il faut que les 
charbons fuient grands 5c de bois de chêne, &l’on 
procédera , comme il a dre dit ci-deffus en fe garan- 
tifiant de la fume'e, qui eff três-dangereufe . 11 faut 
faire en forte que les charbons une fois alume's fe 
confinaient ; fans cela l’opdration ne pouroit rduflir. 
On biffera la fumée & le feu ccffcr d’eux-mêmes. 
L’on prendra garde qu’il n’entre ni vent , ni air 
froid; car cela feroit céder les morceaux de cryffal . 

Lorfijue tout fera refroidi, la plus grande partie 
du cryilal fera teinte de couleur de topaze , de 
rubis, de chryfinithe, d’opale, & formera un très- 
beau coup-d’oeil . On choifira les morceaux qui font 
les mieux colores ; on les polira à la roue , & ils 
prendront un dclat que n’ont peut-être pas les vraies 
pierres prdeieufes , fans rien perdre de la dureté 
qui, comme on le fait, eff aller grande dans le 
cryilal de roche. En montant ces cryltaux en or, 
& mettant une feuille deffous, ils feront un très- 
bel effet . 

On aura foin de choifir de l’orpiment bien jaÛne , 
car c’eff de là que dépend toute la beautd de l’o- 
pération , & l’on oblcrvcra exaôement les précau- 
tions qui onr été indiquées. 

Si 1 operation ne rculfiffoir pas la première fois, 
il faudroir recomencer, & atendre avec confiance 
le fuccès déliré. 

J’ai éprouvé, dit Kunckel , les deux opérations 
que l’on vient de raporter, & je conviens qu’elles 
donnent de belles couleurs ; mais le cryilal de 
roche y devient comme froifsé, St il s’y fait de 
petites fentes fie éclats qui empêchent que l’on 
puiffe venir à bout de le bien tailler ; cela eff 
d’autant plus vrai , qu’il eff difficile qu’un mor- 
ceau de cryilal réunifie les deux qualités d’être 
bien coloré, fit d’être tffez dur pour pouvoir foute- 
nir le poli . Il eff néanmoins certain que fi on 
pouvoir le conferver en entier & en grAs morceaux , 
ee procédé feroit le meilleur pour imiter les pierres 
précicufes . 

Quant à ce que i’aureur dit en avoir taillé de 
belles pierres, je ne trouve pas, ajoute Kunckel, 
que la chofe réulTuTe de quelque façon qu’on s’y 
prene , comme cela m’ertarivé. 11 eff VTai qu’il v a 
quelques morceaux de cryilal qui prenent une belle 
couleur de rubis ; maisenohfervant la chofe de plus 
près, j» trouve que cette couleur ne vient que de 
la fumée de l’orpiment , qui s’eff glilsée dans les 
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petites crevafles ou fentes déliées dont on vient de 
parler, & y a formé une efpece de feuille. Si l’on 
venoit à fendre ces cryff.iux, ou qu’un engratétla 
furface, je beau rubis difparoîtroit ; d’où l’on voit 
que ce n’eft ici qu’un tour d’adreffe; & il en ci 
des autres pierres comme du rubis . Voilà ce que 
j’ai cru devoir faire obferver . 

Stras , ou faux Diamant . 

On imite affez bien les diamans avec une com- 
pofition qu’on appelé flras , du nom de fon inven- 
teur. Elle fe fait avec un verre de plomb, qui 
étant mêlé avec une quantité fuffifante de cryftal de 
roche ou de beau verre blanc , forme un diamant 
brillant Sc affez dur. 

Le Jiras eut une vogue fi prodigteufe, que pen- 
dant quelque temps les femmes élégantes de Paris, 
qui le trouvoient à bon marché, ne portoîentplus 
que de ces pierres ; mais comme elles étoient fi 
tendres qu’au bout de quelques mois elles nebril- 
loient plus , lorfqu’elles s’en plaignirent au lapidaire 
inventeur, il répondit, je travaille tout les jours 
à leur dureté. En effet, il eff parvenu à ne plus 
vendre que du diamant fin. 

Le cheren , autre diamant faélice de la compofi. 
tiun d’un joaillier nommé Cheron , fe fait à peu 
rès comme le (Iras . Une livre de cryilal de roche, 
uit onces de nitre, quatre onces de borax, deux 
onces d’arfenic blanc , le tout mis en fufion à un 
feu fort vif, donne un cryilal qui fett de bafe non 
feulement au diamant fanice , mais aux autres 
pierres en y ajoutant la couleur. 

Rubis {faux). 

Faites fondre à un feu très-violent, fix onces 
de cryilal dont nous venons de donner la compo- 
fition ; ajoutez -y un grès d’orpiment , une once de 
fafran de venus, deux grains d’or fulminant, au- 
quel on a été fa vertu fulminante ; vous aurez un 

rubis . 

Rubis /fine! ( faux ). 

Le rubis fpinel eff , comme on fait , une pierre 
précieufe d’un rouge clair. 

Pour le contre-foire , on prend un poids égal de 
frire de_ cryilal 5c de celle de roquete, qu’on mêle 
avec foin. Sur deux cents livres de ce mélange, on 
met une livre de magnéfic de Piémont, Scune once 
de. faire préparé 5c bien uni avec lamagnéfie; on 
mêle exaôemcnt cette poudre avec les frites fuf- 
dites ; puis on jete le tout petit à petit dans les 
creufets , parce que la magnéfie fait gonfler le 
verre. 

Le fafire bien mêlé à la magnéfie lui donnera 
de l’éclat y 5c au bout de quatre jours, lorfque le 
verre fera bien purifié 5c qu’il aura pris couleur, 
il faudra mettre la main à l’oeuvre . C’eft la jufte 
dofe de magnéfie qu’il fout pour faire des vafes 
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d’une grandeur médiocre, & pour que la couleur 
en foie allez forte. 

Les vafes de moindre grandeur en demandent 
davantage ; les plus grands en exigent moins : alors 
la moitié de la dofe de poudre qui a été preferite 
fuffit ; il eit donc à propos de confulter la nature 
des ouvrages que l'on a à faire , afin de rendre la 
couleur plus ou moins foncée. 

Saphir {faux). 

Le faphir, pierre précieufc d’un beau bleu, peut 
être contre-fait de ia maniéré fuivante . 

Prenez de la frite de rotjuete, & fur cent livres 
de cette frite, mettez une livre de fafre; fur chaque 
livre de fafre, avant de la mêler à la frite, ajoutez 
une once de magnéfie de Piémont préparée ; ex- 
pofez le mélange au fourneau ; laiilez-Ie enfuite 
bien entrer en fulïon & fe purifier ; vous aurez par 
ce moyen une couleur de faphir d'un beau bleu ; 
c’eil ce que lui procure la petite quantité de magnéfie 
que l’on y mêle. La couleur fera encore plus bel le 
li on fe fert de la feule frite de cryflal . 11 faut 
avoir attention de ne point remuer la compofirion ; 
car il s’y forme des bulles par le mouvement . 

Autre . 

On imite encore parfaitement le faphir avec 
le verre de plomb . Pour cet effet , on prendra 
quinze livres de frite de cryfial , & douze livres 
de chaux de plomb ; après les avoir tamifées & 
mêlées , on y joindra deux onces de fafre , & 
vingt-quatre grains de magnéfie de Piémont ; on 
mêlera ces matières qu’on tiendra au fourneau 
pendant douze heures ; après en avoir fait l’ex- 
traftion dans l’eau , & en avoir féparé le plomb 
à l'ordinaire , on remettra le tout au fourneau 
pour douze autres heures ; on aura par ce moyen 
une très-belle couleur de faphir. 

Topaze (faujfc). 

La topaze, qui efl une pierre précieufe de couleur 
jaune , fe contre-fait de la manière fuivante : 

Le cryfial dont nous avons donné la compofition 
ci-devant au diamant faux, joint avec du fafre, de 
1 ’cfprit de nitre & l’écaille de cuivre , donne la 
topaze . 

Autre compofition . 

Prenez quinze livres de frite de cryfial ,& douze 
livres de chaux de plomb ; mêlez ces matières ; 
paffez-les au tamis ; expofez-lcs à un feu doux ; & 
au bout de huit heures faites-en l’extinêlion dans 
l’eau ; réitérez la même chofe une fécondé fois; 
ayez foin d 'ôter le plomb qui fera réduit ; ajoutez 
enfuite moitié du verre d’un jaûne d’or coloré ; 
mêlez bien le tout ; vous aurez une matière très- 
seficmblante à la topaze orientale . Nous avons 
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dit , en parlant de la topaze , comment 1a topaze 
du Bréfil peut être convertie en rubis balais. 

Émeraude Cfauffe ) . 

On imite l’émeraude , qui eft d’une belle coulent 
verte , par le procédé fuivant : 

Quatre onces du cryfial dont on a donné la 
compofition à l’article du diamant faux , deux 
onces de minium , un fcrupule de fafran de mars 
ou de chaux d’argent , & dix grains de vert-de- 
gris, font l'Imeraude. 

Autre compofition. 

Prenez vingt livres de frite faite avec la roquete; 
feize livres de chaux de plomb tamifée : on les 
mêle avec foin puis on les tamife . On met ce 
mélange dans un creufet i une chaleur modérée ; 
en dix heures de temps toute la matière efi bien 
fondue ; on en fait l’extinftion dans l’eau , en 
obfervant toujours d oter le plomb réduit , qui fe 
trouvera , foit au fond du creufet , foit dans l’eau . 
On remettra enfuite la matière dans ie creufet ; 
& on la laiflera pendant fix on huit heures en 
fùlion •• au bout de ce temps on en fera de nouveau 
l’cxtinflion dans l’eau . Par ce moyen le verre 
fera dégagé de toutes les faletés de la chaux de 
plomb & du fel ; au bout de peu d’heures il fera 
parfaitement purifié ; alors on y mettra fix onces 
de cuivre lailne calciné , & mêlé avec vingt-quatre 
grains de fafran de mars fait par le vinaigre. On 
ne mettra qu’un fixieme de cette poudre à la fois, 
obfervant de remuer ie verre , & de laitier entre 
chaque dofe un intervalle de deux à trois minutes. 
Le mélange repofera pendant une beure, au bout 
de laquelle on en fera l’épreuve ; & fi ia couleur 
ell telle qu’on la demande, on n’y touchera point 
pendant huit heures . 

Apres ce fécond repos on fe mettra à travailler 
ce verre ; on en formera des ouvrages qui égaleront 
en beauté les émeraudes orientales. 

En fubfiituant aux écailles de cuivre la même 
quantité de caput mortuum de vitriol de venus 
préparé , on obtient encore un verre d’émeraude 
bien fupérieur. 

Amtth/fle ( faujfe ) . 

Voici le procédé que donne Néri pour contre- 
faire Vamltbpfti , dont ia couleur efi d’un mélange 
ttès-agréable de rouge & de violet. 

On prendra de ia frite de cryfial faite avec le 
tartre ; mai- avant qu’elle entre en fufion , on 
mettra fur chaque livre de cette frite une once de 
la poudre que l’on va indiquer ci-après . On les 
mêlera bien enfemble, & on les expofera petit à 
petit au fourneau , car ce mélange s’enfle beaucoup. 

11 faut commencer a travailler ce verre aulli-tôt 
qn’il eft purifié , & qu’il a pris 1a couleur d 'ami- 
tbpfte . 
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Pour fa compofition , il ne faut qu’une frite de 
eryftal ordinaire , & l'on peut en rendre la couleur 
claire ou foncée, fuivant les ouvrages que l’on fe 
propofe de faire. 

Quant à la couleur, on l’obtiendra par le moyen 
de la poudre fuivante. 

Prenez de magnéfie de Piémont , une livre ; do 
fafre , une once & demie : mêlez avec foin ces 
des,< matières réduites en poudre ; joignez - les 
enfuite i la frite de cryllal : elles lui donneront 
'► une vraie couleur d’amdthyfte. Il faut fur tout fe 
régler fur le fafrt; ; car s’il ell d’un bleu trop 
foncé , 1/ corqpofition participera suffi de cette 
touldur. • 

Xigue-marine ( faujje ) . 

% l 

L’aigue-marine , comme nous l’avons dit , efl 
une pierre précieule dé couleur verte , mêlée d’un 
peu de bleu . 

Cette pierre ell plus facile à contre -faire avec 
le verre de plomb , qu’avec le cryllal ou toute autre 
efpece de verre. Il ne s’agit que de prendre feize 
livres de frire de cryllal, & dix livres de chaux de 
plomb. Après les avoir mêlées, tamifées, on met ce 
mélange dans un creufet un peu chaud , au bout 
de douze heures la matière fera bien fondue ; il 
faudra la jeter dans l’eau avec le creulet; l’on en 
féparera le plomb pour la remettre au fourneau 
pendant huit heures ; enfuite on prendra quatre 
onces d’oripeau calciné, & le quart d’une once de 
fcfre ; joignez-y ce nouveau mélange en quatre 
reprifes; au bout de deux heures remuez bien le 
verre; faites-en l’épreuve, pour voir fi 1a couleur 
ell telle qu’on la délire- On la laillera encore au 
feu pendant dix heures fans y toucher . Enfuite on 
poura la travailler. 

La couleur d’aigue-marine efl une des principales 
qui entrent dans la teinture du verre. St l’on veut 
l’avoir d’une grande beauté, il faudra fe fervir du 
bollito ou cryllal artificiel ;car fi l’on employoit le 
verre commun, la couleur n’en feroir point fi belle. 
On peut faire ufage du cryfiallin ou verre blanc ; 
mais c’efl le bollito ou cryllal artificiel qui donne 
la plus belle couleur.ll faut obferver de ne point 
employer la magnéfie lorfqu’on veut donner la 
couleur d’aigue-marine au verre : quoique le feu 
confume cette matière , elle ne laifle point de 
donner à cette couleur une nuance noirâtre , & de 
la rendre moins éclatante & moins belle ■ Au 
telle, il fuffiroit d’employer un beau verre blanc 
dans lequel il n’entre point de magnéfie. 

Prenez donc de la frite de cryllal ou du verre 
blanc, tel qu’on vient de l’indiquer ; mettez -le 
dans le creufet fans magnéfie ; lorfque le verre 
fera bien cuit & purifié, enlevez foigneufement , 
avec la . cuillère de fer des verriers , le fel qui 
furnagera au verre comme de l’huil? ; fans cette 
précaution la couleur deviendroit louche & le 
verre feroit gras. 

Lorfque le verre fera bien purifié , fur vingt 
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livres de cryllal, vous mettrez fix onces d’oripeau 
calciné, & une dofe de fafre préparé qui n'excede 
pas le quart , en obfervant de bien mêler ces deux 
poudres , & de ne les mettre dans le creufet que 
petit à petit & en trois reprifes; car l’oripeau bien 
calciné enfle de façon à faire fortir tout le verre 
du creufet . Il faudra donc y prendre garde , & 
temuer contimiélermnc le verre. 

Il fautauffi avoir attention en ajourant le fafre, 
de ne mêler qu’avec précaution ,& de n’en mettre 
que peu d’abord; les proportions ne pouvant être 
indiquées prccilément , atendu qu’il y en a des 
el’peces plus mélangées de sable les unes que les 
autres . On laiflera enfuite repofer le mélange 
pendant trois heures , afin qu il prene bien la 
couleur; on le remuera de nouveau, & l’on effityera 
fi la couleur efl telle qu’on la demande , afin de 
la rendre plus claire ou plus foncée , fuivant l’exi- 
gence des cas . 

Les petits vafes minces demandent une couleur 
plus foncée, & les grands une couleur plus claire. 
Le choii de la nuance dépend donc des ouvrages 
qu’on veut faire ; il cil néanmoins d’ufage de foncer 
moins que plus la couleur; car il ell toujours aifé 
de remédier au premier défaut lorfque le verre efl 
bien pur. 

Vingt-quatre heures après avoir ajouté la couleur, 
on poura travailler le verre, obfervant, avant d'y 
mettre la main , de bien remuer le mélange , afin 
que 1a couleur foit égale par-tout ; car lorfque le 
verre repofe , fa couleur tombe au fond , & la 
couche fupérieure du verre ne fe colore point . 

On doit oblerver les mêmes réglés pour les grands 
vafes de cryllal. Il ell bon de lavoir qu’à Murano, 
près de Venife, on prend pour cet ouvrage égale 
quantité de frite de cryllal & de celle de roquete; 
ce qui donne une couleur d’aigue-marine qui n’eil 
guère moins belle ; cependant , pour la plus par- 
faite , il ne faut que la frite de cryllal . 

Autrt maniéré Ht préparer une couleur bleue 
et ligue-marine . 

On placera dans le fourneau un creufet rempli 
de verre bien purifié , dont la frite foit faite avec 
la roquete ou de la fonde d’Efpagne : celle où il 
entre de la roquete ell cependant préférable pour 
cette opération . Après que le verre a été bien 
purifié , on met vingt livres de verre , & fix onces 
d’oripeau bien calciné par lui-même . 

On doit avoir foin d’ôter le fel qui fumage au 
verre , & l’on aura un beau bleu , ou une belle 
couleur d’aigue-marine, que l’on poura augmenter 
ou afoiblir félon les ouvrages qu’on en voudra faire . 
Au bout de deux heures il faut remuer la matière de 
nouveau, & elfayer fi la couleur ell telle qu’on la 
demande; finoa,ii ell aifé delà rendre plus claire 
ou plus foncée , en ajourant de nouvele poudre . 
Lorlqu’on a le point déliré, on lailfe la matière fans 
y toucher pendant vingt -quatre heures , au bout 
defquelles il faudra bien la remuer. On aura de 

cette 
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cette façon un bleu d’aigue-marine , d’une couleur 
differente de toutes celles qu'on emploie dans l’art 
de la verrerie. 

Grenat {faux). 

Le grenat eff d'une couleur rouge foncce. Le 
verre de plomb efl plus propre que tout autre à 
contre-faire cette pierre. Pour cet effet, on prend 
vingt livres de frite de cryilal , feize livres de 
chaux de plomb ; on y joint trois onces de magnifie 
du Piémont, 8c une demi-once de fafre ; on met 
rout ce mélange dans un creufet un peu chaud ; 
au bout de douze heures on place le creufet dans 
le fourneau , & on l’y laide pendant dix heures 
ur qu’il achevé de fe purifier ; on remue enfuite , 
l’on en fait l’effai. Ce procédé donne un verre 
d’une belle couleur de grenat. 

Si l’on veut lui donner une couleur foncée, on 
prend deux onces de cryflal de roche, cinq onces 
& demie de minium , quinze grains de magnifie , 
quatre grains de fafre ; on procédé comme aupa- 
ravant , en obfervaot de laîlTer un peu plus de vide 
dans le creufet, parce que la matière fc gonfle 
davantage . Par ce dernier procédé on a une couleur 
de grenat plus foncée & tirant fur le violet. 

Pour obtenir encore une plus belle couleur, il 
faut prendre deux onces de cryftal de roche , cinq 
onces de minium , trente-cinq grains de magnifie , 
quatre grains de fafre , ayant foin , comme 
ci-deffus, de laiffer un grand intervalle vide dans 
le creufet, parce que la matière enfle extraordi- 
nairement : il faut luter le creufet" & le faire 
ficher avant de le mettre au fourneau . Enfin on 
continue le procédé de la manière acoutumle, 5c 
on obtient une couleur de grenat fuplrieure à toutes 
les autres . 

Kunckel remarque à ce fujet , qu’on peut di- 
minuer ou augmenter à volonté la nuance des 
couleurs . 

Agate ( faujfe ). 
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la fin , ces verres opaques font encore fufceptibles 
d’entrer en fonte à un plus grand feu . 

On peut donc fouder les uns fur les autres ceux 
de différentes couleurs, & par ce moyen imiter 
les lits de différentes nuances que l'on rencontre 
dans les agates onyx . On trouve même dans les 
vitrages peints des ancienes églifes, des morceaux 
de verre dans iefquels la couleur n’a pénétré que 
la moitié de leur épaiffeur.Les pourpres ou couleur 
de vinaigre font tous dans ce cas , ainfi que plu- 
ficurs bleus . Lorlque ces verres font devenus 
opaques , la partie qui n’a point éré pénétrée de la 
couleur fe trouve blanche , 5c forme avec celle qui 
Itoit colorée, deux lits différens comme on en 
voit dans les agates onyx . Quand on ne veut 
point fouder cnlemble les verres de différentes 
couleurs, il faut travailler fur ces verres à moitié 
d’épai fleur . 

Mais avant de fe fervir de ces verres qui ont 
des couches de différentes couleurs , il faut les faire 
palier fur la roue du lapidaire , & nier de la fur- 
face blanche qui cil deftinée à repréfenter les 
figures du relief du camée , jufqu’à ce qu’elle foit 
réduite à une cpaiffeur plus mince, s’il eft pof- 
fible, qu’une feuille de papier. On pofe ce verre 
du côté de la furface blanche que 1 on a rendue 
fi mince , fur le modèle , dans lequel eff l’em- 
preinte de la gravure que l’on veut imiter. On 
la fait enfuite chaufer (ous 1a moufle . 

Les verres qu’on a rendus opaques en fuivant 
le procédé ci-deffus, étant fufceptibles d’être tra- 
vaillés au touret, on y applique la pierre gra- 
vée; 8c avec les mêmes outils dont on fc fert 
pour la gravure en pierres fines, on enleve aife- 
ment tout le blanc du champ qui déborde le relief, 
& les figures paroiffent alors ifolées fur un champ 
d’une couleur différente, comme dans les camées. 

Agates colorées & fatlices . 

Les agates 5c les jafpes fc peuvent auffi facile- 
ment teindre. * 

Si l'on met fur un morceau d’agate blanchâtre 
de la diffolution d’argent dans l’efprit de nitre , & 
quVm l’expofe au foleil ; on la trouvera teinte , au 
bout de quelques heures , d’ une couleur brune 
tirant fur le rouge. Si l’on y met de nouvelé dif- 
folution , on l’aura plus foncée , 5c la teinture la 

P énétrera plus avant 5c même éntiérement . Si 
agate n’a qu’une ou deux lignes d'épaiffeur, 5e 
qu on mette de la diffolution des deux côtes , cette 
teinture n’agit pas uniformément. Il y a dans 
l’agate 5c dans la plupart des autres pierres dures , 
des veines prefqu’imperceptibles qui en font plus 
facilement pénétrées que le relie ; en . forte qu’elles 
devienent plus foncées , 5c forment de très-agréables 
variétés qu’on ne voyoit point auparavant. 

Si l’on joint à la diffolution d’argent le quart 
de fon poids , ou environ , de fuie 5c de tartre 
rouge mêlés enfembie , la couleur fera brune tirant 
fur le gris. 

Ff 


On a trouvé le moyen de contre-faire l’agate, 
8c meme l'agate onyx pour faire des camées . 

On prend , à cet effet , des morceaux de verres 
colorés , dont on fe fervoit pour compofer les 
vitres d’Églife. On rend ces verres opaques en 
les ffratifiant dans un creufet, avec de la chaux 
éteinte à l’air , du plârrc ou du blanc d'Efpagne ; 
c’ell-à-dire , en mettant alternativement un lit de 
chaux ou de plâtre , 5c un lit de verre . En ex- 
posant ce creufet au feu , augmentant par degrés 
pendant trois heures , 5c finülant par un feu affez 
fort, ces verres devienent opaques en confervant leur 
couleur, 8c ceux qui n’en avoicnr point devienent 
d’un blanc de lait comme de l'cmail ou de la 
porcelaine . 

Si le feu a été bien ménagé dans le commence- 
ment , 5c qu’on ne l’ait point pouffé trop fort fur 
Arts ô" Métiers . Tome IL 
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Aii lieu de fuie & de tartre , fi l’ou met U 
même quantité d’alun de plume , la couleur fera 
d’un violet foncé tirant fur le noir. 

La- diffolution d’or ne donne à l'agate qu’une 
légère couleur brune qui pénétré très-peu ; celle 
du bifmuth la teint d’une couleur qui paraît blan- 
châtre & opaque , lorfque la lumière frape dellus , 
& brune quand on la regarde à travers le jour. 
Les autres didolutions de métaux & de minéraux , 
employées de la même maniéré, n’ont donné au- 
cune forte de teinture. 

Pour réuflir dans cette opération , il efi nécef- 
faîre d’expofer l’agate au foleil . M. Dufay en a 
mis fous une moufle ; mais elles n’ont pris que 
très-peu de couleur, & elle ne pénétrait pas fi 
avant . 11 a même remarqué plufieurs fois , que 
celles qu’il avoit expo fées au foleil ont pris moins 
de couleur dans tout le cours de la première jour- 
née, qu’en une demi-heure du fécond jour, même 
fans y remettre de la diftolution . Cela lui a fait 
foupçoner que peut-être l’humidité de l’air étoir 
très-propre a faire pénétrer les parties métalliques. 
En effet , il a fait colorer des agates très-prompte- 
ment en les portant dans un lieu humide aulfi-tôt 
que le foleil avoit fait fe'cher la diffolution, & 
les expofant derechef au foleil . 

Pour tracer fur l'agate blanche ou la chalcédoine 
laiteufe des figures qui aient quelque régularité , 
la maniéré <jui réuffit le mieux efi de prendre la 
diffolution d argent avec une plume, ou un petit 
bâton fendu , de fuivre les contours avec une 
épingle: fi l'agate efi dépolie, le trait n’ell jamais 
bien fin, parce que la diffolution s'étend en très- 
peu de temps ; mais fi elle efi bien chargée 
d’argent , & qu’elle fe puifie cryfiallifer prompte- 
ment au foleil , elle ne court plus rifquo de s’é- 
pancher, & les traits en feront a fie 7 délicats. Ils 
n'approcheront cependant jamais du trait de la 
plume, & par conféquent de ces petits arbres 
qu’on voit fi délicatement formés par les den- 
drites . 

Suppofé pourtant qu’on parvînt à les imiter, 
voici deux moyens de diilinguer celles qui font 
natureles , d’avec les faôices . 

t°. En échaufant l’agate colorée artificiélement, 
elle perd une grande partie de fa couleur, & on 
ne peut la lui faire reprendre qu’en remettant 
defius de nouvclc diffolution d’argent. 

a». La fécondé maniéré, qui efi plus fimple & 
plus facile , efi de mettre fur l’agate colorée un peu 
d’eau-forte ou d’efprit de nitre fans l’expofer au 
foleil ; il ne faut qu’une nuit pour la déteindre 
entièrement . 

Lorfque l’épreuve fera faite, on lui tefiituera, 
fi l’on veut, toute fa couleur, en l’ expofant au 
foleil plufieurs jours de fuite ■ Cependant il ne 
faut pas trop compter fur cet expédient, comme 
on le verra par ce qui fuit. 

On fait que par le moyen du feu on peut 
changer la couleur de la plupart drt pierres fines ; 
c’efi ainfi qu’on fait les fapnirs blancs , les amc- 
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thyftes blanches . On met ces pierres dans un 
creufet, & on les entoure de sâble & de limaille 
de fer ; elles perdent leurs couleurs à mefure 
qu’elles s’échaufent ; on les retire quelquefois fort 
blanches. Si l’on chaufe de même la chalcédoine 
ordinaire , elle devient d'un blanc opaque ;& fi l’on 
fait des taches avec de 1a diffolution d'argent, ces 
taches feront d’un jaûne citron , auquel l eau-forte 
n’apporte plus aucun changement . La diffolution 
d’argent mife fur la chalcédoine ainfi blanchie, & 
expoféc au foleil plufieurs jours de fuite, y fait 
ces taches brunes. 

La diffolution d’argent donne à l’agate orientale 
une couleur plus notre qu’à la chalcédoine com- 
mune. 

Sur une agate parfemée de taches jaûnes , elle a 
donné une couleur de pourpre . 

Nous avons dit que pour reconoître l’agate teinte 
d’avec l’agate naturele , il ne falloit pas trop 
compter fur Peau-forte. En effet, M. de la Con- 
damtne ayant mis deux dendrites natureles dans de 
l’eau-forte pendant trois ou quatre jours, il n’y 
eut point de changement. Les dendrites mifes en 
expériences ayant été oubliées fur une fenêtre pen- 
dant quinze jours d’un temps humide & pluvieux , 
il fc mêla un peu d’eau de pluie dans l’eau-forte, 
& l’agate où les arbriffeaux croient très-fins, 
fc déteignit entièrement ; le même fort ariva à 
l’autre , du moins pour la partie qui trempoil 
dans l’eau-forte. 

Chai codéine ( faujji ) . 

La chalcédoine efi , comme nous l’avons dit, 
une pierre demi-tranfparente, nébulcufc , d'un bleu 
laiteux . 

Voici le procédé que Kunclcel enfeigne pour fe 
procurer des chalcédoines faâices, avec lefquelles 
on puifie former des vafes. 

On met dans un matras de verre à long col 
deux livres d’eau-forte ; l’on y jete quatre ooces 
d'argent réduit en petits morceaux ou en lames. 
En plaçant le matras auprès du feu ou dans l'eau 
chaude , l’argent fe diffoudra bientôt ; quand il efi 
entièrement difious , on met dans un autre matras , 
pareil au premier, une livre & demie d’eau-forte; 
on y fait difioudre fix onces de vif-argent ; on 
mêle enfuite les deux folutions dans un plus grand 
vafe, & on y ajoute fix onces de fcl ammoniac 
ue l’on y fait fondre à une chaleur modérée . La 
iffolution faite , on y ajoute de fafre broyé une 
once , de magnéfie demi-once , ic autant de féret 
d’Efpagne; mais on ne met cette demiere matière 
que petit à petit, parce que la mapnéfie fait 
gonfler le mélange , elle y caufe de 1 ébullition , 
& la matière efi en danger de fortir des vaiffeaux , 
ou même de les rompre. 

On continue l’opération en mêlant un quart 
d'once de fafran de mats calcine’ par le foufre, 
ainfi que demi-once d’écaiiles de cuivre calcinées 
pat trais foi; ; on y joint autant de bleu d’émail iSc 
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de minium ; on pulvérile bien toutes ces matières 
féparément , & on les met dans le matras petit i 
petit & par degrés , les remuant de nouveau , afin 
ue ces poudres fe délayent exactement , 5c fe me- 
ut toujours de l’effervefcence . 11 faut tenir lé vafe 
bien bouche , & remuer le mélangé tout de nou- 
veau ptufieurs fois pendant dix jours. Au bout de 
ce temps vous mettrez le matras débouché au bain 
de sable, afin de faire évaporer l’eau-forte; ce qui 
peut s'exécuter en vingt-quatre heures. Il convient 
de donner un feu très-doux , & cela elt de grande 
importance: on poura, li l’on veut , adapter un 
ballon pour recevoir l’eau-forte ; 5c on trouvera 
au fond du vafe une poudre d’un brun jaunâtre , 
que l’on confervera dans des vaiiïeaux de verre . 

Ces préparations faites, quand on voudra faire 
des chalt/aaints , ayez un verre de cryllal bien pur 
5c qui foit fait avec des morceaux de vafe de 
crylial câ(fés , car le verre fait avec une frite 
nouvele n’elt pas bon à cet ufage ; les couleurs 
n’y paroiffent point , parce qu’elles font abforbées 
par la frite. Sur vingt livres de ce verre re’duit 
en poudre , vous mettrez deux onces & demie ou 
trois onces de la poudre que l’on vient d’indiquer y 
vous l’y mettrez en trois fois, obfervant de bien 
remuer le verre en fufion ; il s’élève alors une 
cfpece de fumée ou vapeur bleue . Vous lailferez 
enfuite repofer le verre pendant une heure ; au 
bout de ce temps , vous mêlerez de la poudre 
pour la fécondé fois ; vous lailferez cuire le mé- 
lange fans y toucher pendant vingt-quatre heures, 
au bout defquelies vous remuerez la matière ; 5c 
en faifant l'effai , vous trouverez que le verre ell 
d'une couleur qui tient le milieu entre le jaûne 
5c le bleu. On fait pluficurs fois recuire cet elfai 
au feu , d’où on le retire enfuite pour le refroi- 
dir ; & l’on trouve ce verre d’une couleur d'aigue- 
marine 5c d’autres couleurs fort belles. 

Il faut tenir prêtes huit onces de tartre calciné, 
de la fuie de cheminée vitrifiée deux onces , 5c 
une demi-once de fafran de mars. On réduit ces 
matières en poudre , Sc on les mêle au verre en 
fonte à cinq ou fix reprifes ; l’on verra par ces 
additions le verre fe gonfler confidérablement , 5c 
tout fera en danger de fe perdre fi l’ouvrier 
n’ufe de précaution. Il faut 'doic qu’il ait foin de 
ne jeter cette poudre que petit i petit 5c par in- 
tervalles, 5c qu’il ait Inattention de bien remuer le 
verre pour y incorporer la poudre . 

Lorlqu’on y aura tout mis, il faut lailfer cuire 
le verre fans y toucher pendant vingt - quatre 
heures .- au bout de ce temps l’on en formera un 
vafe que l’on fera recuire a pluficurs reprifes dans 
le fourneau, & l’on verra fi ce verre a pris une 
couleur telle qu’on la délire. 

Si ce verre étant refroidi offre à la vue toutes 
les couleurs du jafpe , de la chalcédoine , ou de 
l’agate orientale ,' 5c que le vafe que l’on aura 
fait pour elfai, regardé du côté du jour, paroilfe 
rouge comme du feu ; alors il fera temps de fe 
mettre i travailler la matière pour en faire des 
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vafes tels qu’on voudra: mais en les travaillant il 
faut avoir foin de les rendre unis 5c polis , 5 c 
non pas en relief; car ceux en relief ne font pas 
d'un bon effet. 

L’ouvrier aura l'attention de prendre le verre 
qu’il a travaillé avec des pincetes, 5c de le faire 
luffifament recuire , afin cju’il s’y forme des 
ondes & des effets de différentes nuances 5c 
couleurs . 

On peut polir cette matière à la roue , comme 
les pierres précieufes ; car elle prend fort bien le 
poli . 

Si le verre, au lieu d'être opaque, devient tranf- 
parent , ce qui gâterait l’ouvrage ; il faudrait fuf- 
pendre le travail , de remettre dans la compofition 
du tartre calciné, de la fuie & du fafran de mars, 
comme on l’a déjà dit ; par ce moyen il reprend 
du corps , de en redevenant opaque fes couleurs 
reparoillent . 

Turquoife artificicle . 

Pour imiter la turquoife, prenez du fel marin 
gris , mettez-Ie dans le fourneau à calciner pour 
en tirer toute l’humidité , broyez-le bien , de vous 
aurez une poudre fort blanche , qu’il faut con- 

ferver pour en faire ufage dans la préparation du 
bleu de turquoife. Ayez enfuite dans un creufet, 
au fourneau , de la frite de cryllal teinte en 
couleur d’aigue-marine un peu foncée , 5c préparée 
de l'une des maniérés raportées i l'aigue - marine 
faêlice, d’autant que la préparation du bleu de 
turquoife dépend de la qualité de l’aigue-ma- 
rine . 

Mêlez petit à petit, Sc en remuant bien, dans 
ce verre ainfi coloré , le fel marin préparé comme 
on vient de le dire ; vous verrez alors la couleur 
d’aigue-marine devenir opaque ; car le fel , en fe 
vitrifiant , ôte la tranfparence au verre , 5c lui 
donne une pâleur qui produit le bleu de tur- 
quoife . 

Aufli-tôt que la couleur eft telle qu’on la dé" 
fire , il faut fe mettre à travailler le verre : fans 
cela le fel fe confumeroit , s’en irait en va- 
peurs , 5c le verre redeviendrait tranfparent 5c 
difforme . 

Si pendant le travail la couleur venoit à difpa- 
roître ; on pourait la reflituer en remettant un 
peu de fel comme auparavant. 

Enfin , pour avoir une belle couleur , il fuffit 
de prendre un verre d’aigue-marine , faite de parties 
égales de cryllal 5c de roquete . 

On fait avec cette compofition düférens petits 
ouvrages . 

Malachite artificicle. 

La malachite eft, comme nous l’avons dit, une 
pierre verte fufceptible d'un beau poli . 

M. Sage, ayant eu occafion d examiner cette 
matière, a reconu que le cuivre contenu dans la 
Ff ij 
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malachite , a été réduit dans IVtat oh il s’y trouve 
par la dilTolution qu’il a éprouvée d'abord par 
l’aêlion d'un alkali volatil , qui sVtant exhalé 
enfuite , l’a laifse" imprégné d’une matière grafle . 
D’après ces connoiflances , il a composé lui-même 
une cfpece de malachite , en fartant dilloudrc du 
cuivre dans de l’alkali volatil ou iel ammoniac 
dégagé par l’alkali fixe. Il a obtenu de cette dif- 
folution des cryflaux d’un beau bleu , qui ayant 
été exposés à l’air pendant un certain temps, ont 
pris une belle couleur verte fcmblable à celle de 
la malachite. 

Mais cette préparation que M. Sage a faite 
pour imiter la malachite natureie , en a l’éclat 
lans en avoir la dureté. 

Di la Taille îles Pierres précieufes . 

L’art de tailler les pierres précieufes eiî très- 
ancien ; mais cet art , comme bien d’autres , étoit 
fort imparfait dans fes eommencemens . Les Fran- 
çois y ont reulTi le mieux ; & les lapidaires de 
Paris , qui depuis 1 290 fe font formés en corps , 
ont porté cet art à fon plus haut point de per- 
feftion, fur-tout pour la taille des brillans. 

Ils fe fervent de différentes machines pour tailler 
les pierres précieufes, fuivant la qualité de celles 
qui doivent palier par leurs mains. Le diamant le 
plus dur fe taille & fe forme fur une roue d’un 
acier fort doux, tournée par une efpece de moulin, 
avec de la poufliere de diamant, trempée dans 
l’huile d'olive; ce qui fert à polir le diamant aufli- 
bien qu’à le tailler. 

Les rubis , faphits & topazes d’Orient , fe for- 
ment Se fe taillent fur une roue de cuivre , avec 
de l’huile d’olive & de la poufliere de diamant , 
& on les polit fur une autre roue de cuivre , avec 
du tripoli détrempé dans de l’eau. 

Les émeraudes , hyacinthes, améthylfes, les gre- 
nats, agates & autres pierres moins dures, fe tail- 
lent fur une roue de plomb, avec de i’émerii & 
de l’eau , & on les polit fur une roue d’étain avec 
du tripoli. 

La turquoife de l’ancicne & de la nouvele ro- 
che , le girafol 8 c l’opale fe taillent & fe polilfent 
fur une roue de bois avec du tripoli . 

Teille du Diamant. 

Le diamant an fortir de la mine efl revêtu d’une 
«route obfcure & grôffiere , qui larffe à peine 
apercevoir quelque tranfparence dans l’intérieur de 
la pierre ; de forte que les meilleurs connoifTeurs ne 
peuvent pas juger de fa valeur. Ainfi encroûté , 
on l’appele diamant brut . 

La première opération de la taille du diamant 
eÛ celle par laquelle on le décroûtc: mais cette 
matière efl fi dure, que l’on n’en connoît aucune 
autre qui puiffe la divifer par lefrotement, c’ell- 
à-dire, en terme d’art, qui puiffe mordre deffus; 
■en effet , lorfqu’on frote un diamanr avec la meil- 
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leurc lime, on ufc la lime, tandis que le diamant 
relie dans fon entier ; la poufliere du grès , du 
caillou, du cryilal, 8 te. ell réduite fous le dia- 
mant en poudre impalpable fans y laiffer la 
moindre impreffion : il a donc fallu oppofer 
le diamant au diamant même pour le tra- 
vailler . 

On les frote les uns contre les autres pour les 
ufer; c’cfi ce qu’on appelé égrifer les diamans . On 
les maflique chacun au bout d’un petit bâton en 
forme de manche , que l’on peut aisément tenir 
à la main pour les froter avec plus de facilité . 
Par ce moyen les diamans mordent l’un fur l’autre ; 
& il s’en détache une potiffiere que l’on reçoit 
dans une petite boîte nommée t’grifdtr ,• cette 
poufliere fert enfuite à les tailler & à les polir . 

Pour leur donner le poli , il faut fuivre le fil 
de la pierre ; fans cette précaution , on n’y réuf- 
firoit pas ; au contraire , le diamant s’c'chauferoit 
fans prendre aucun poli , comme il arive dans 
ceux qui n’ont pas le fil dirigé uniformément : on 
les appelé diamans de nature. 

Les diamantaires les comparent à des nœuds de 
bois dont les fibres font pelotonées , de façon 
qu’elles fe croifent en différent fens. 

Lorfque le diamant eit décroûté, on peut juger 
de fa tranfparence & de fa néteré. Dans le com- 
merce on entend par eau la tranfparence du dia- 
mant . Un diamant d’une eau feche & d’une eau 
crpftalline , ell un diamant d’une belle tranfpa- 
rence . 

Les François fe font adonés allez tard à la taille 
du diamant & des pierres précieufes ; & l’on peut 
iuger, par quelques pierres qui relient encore de 
leur première taille, qu’ils n’y étoient pas d’abord 
fort habiles. Ils y ont enfuite fait un fi grand 
progrè, , & les lapidaires de Paris, comme on vient 
de le dire,. ont pouffé cet art à un tel point de 
perfeêlion , qu’il n’y a pas d’apparence qu on puitle 
déformais le porter plus loin . 

Les pierres précieufes fe taillent en général for 
des roues de métal , qui font mûcs horizontalement 
par le moyen d’un tour composé de plufieurs pièces 
dont les principales font un arbre coudé, unecra- 
paudine d’acier où rouie le pivot de l’arbre , deux 
roues , dont une de bois & l’autre de fer , une 
manivele donnant le jeu à la roue de bois par le 
coude de l’arbre , une corde à boyau partant 
autour de la roue de fer & autour de la roue de 
bois . 

Si la roue de bois eil vingt fois plus grande 
que la roue de fet , celle-ci fera vingt tours fur 
le diamant pendant que la grande n’en fait qu’un 
fur fon arbre ; & tandis qu’un garçon donne fans 
réfiflance une centaine d’impulfiqns à la manivele, 
le diamant éprouve deux mille fois le frôlement 
de la meule entière. Il obéit mal-gré fa dureté 
aux fouhaits du lapidaire, qui fuit le travail des 
ieux , fans y prendre d'autre part que de dé- 
placer le diamant pour mordre fur une face 
nouvele , & d’y jeter à propos quelque; gouten 
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d'huik Sc de la poudre de dkmaas (‘grises fan 
contre l’autre . 

Mais après ces notions générales , entrons dans 
des détails particuliers fur l’art de tailler le dia- 
mant . 

La taille du diamant efl , difons-nous , le poil, 
le brillant & ta forme qu’on donne au* diamatts 
bruts par le iccours de Part. 

C’eft une découverte moderne, qui n’eii point le 

Î toduit de la recherche des gens qu’on nomme dans 
c monde gens d'efprit , ni même .des philofophcs 
fpseuiatifs. Ce n’elt pas à eux que nous en femmes 
redevable!, non plus que des inventions les plus 
(tocantes, mais au pur hazard, à un inllinét mé- 
chanique , 1 la patience , au travail & à fes ref- 
fources. Nous indiquerons bientôt , d’après M. Ma- 
riette, la manier* dont cette découverte a été faite 
il n’y a pas encore qoo ans, fuivie & conduite au 
point de perfection où elle ell aujourd'hui . L'Ency- 
clopédie , s’il eil permis de répéter ici les paroles 
des éditeurs de cet ouvrage , „ l’Encyclopédie fera 
„ l’hiiloire des richeftes de notre fteeie en ce genre ; 
„ elle la fera & à ce fiede qui l’ignore, & aux 
„ ficelés à venir qu’elle mettra lur la voie pour 
„ aller plus loin. Les découvertes dans les arts 
„ n’auront plus à craindre de fe perdre dans l’oubli M . 

Perfone n’ignore que le diamant ell fa plus 
compacte , & par conféquent la plut dure de toutes 
les produirions de la nature. Il entame tous tes 
autres corps, & ne peut l'erre que par iui-méme; 
Si s’il a fur eux de l'avantage, il en cil redevable 
à cette extrême dureté, puiique c’eli elle qui lui 
procure ce feu étincelant dont il paroît pénétré . 
Le diamant fe tire de la mine ordinairement brut , 
& reflemble alors i un fimple caillou ; on n’en 
rencontre point communément auxquels la nature 
ait elle-même donné la taille, c’e!l-à-dire qui 
foient polis, que la nature y ait concouru, & dont 
les faces foient régulièrement formées ; mais il 
c’en préfente cependant quelquefois oii la taille 
paroît indiquée , & qui , ayant roulé parmi les 
shbles dans Se lit des rivières rapides , fe trouvent 
polis naturélement , & tout -à -fai: cranfparens : 
quelques-uni même font fecetél. Ces fortes de 
diamans bruts fe nomment brins ingénus ; & jorfque 
leur figure cil pyramidale & fe termine en ointe, 
on les appelé pointes naïves. 

Il n'y a pas d’apparence que les anciens aient 
reconu Sc recherché d’autres di amans que ces der- 
niers ; les quatre qui enrichillent i’agraphe du man- 
teau royal de Charlemagne , qu’on conferve au tré- 
for de Saint Denis, ne lont que ces pointes naïves. 
Tout Imparfaits qu’étaient les diamaas que la nature 
«voit aiiifi formés, on ne laide pas de les regarder 
■comme ce qu’elle offrait de plus rare; & Pline, 
liv. xxxv u , ch. iv, remarque que pendant long- 
temps il Vapanint qu’aux Roi; , Si même aux 
plus puiifans , d'en pniïédcr quelqu’un. On foup- 
çonoit Agrippa, dernier roi des Juifs, d’entretenir 
un commerce inceftueux avec Bérénice fa feeur ; 
8 c le précieux diamant qn’il mit au doigt d* cette 
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ptincede, téalifa prefque ces fcupçons ( «Vra J u vé- 
nal , y at/re v/ , vers 155 ),tanton avoir conçu 
une haute idée de cette pierre inellimable ! Je laide 
à penfer de quel œil les Romains auraient regardé 
nos diamans btillans, eux dont ia magnificence 
alloit iufqu’à la prodigalité la plus outrée, quand, 
il s’agilfott de fatisfatre leur luxe . 

Pline nous débité que p<xir avoir de la poudre 
de diamant, dont le; graveurs fe fervent lorfqu’ils 
gravent les autres pierres fines , on fait tremper le 
diamant dans du fang de bouc tout chaud ; à que 
devenant par ce moyen plus tendre, la pierre fe 
réduit aifément en petits éclats, &fe divife même 
en portions fi menues, que l’œil peut à peine le* 
difeemer. Quoique rien ne foit plus ridicule que 
ce conte du Naturalise Romain, on aperçoit néan- 
moins au travers de l'on récit fabuleux , que les an- 
ciens broyaient comme nous le diamant ; Si lins 
doute que ceux qui en avoient le fccrct, & qui 
faifoient négoce de poudre de diamant , n’avoient 
inventé un pareil menfonge qu’afin de donner le 
change, & demeurer plus sûrement en poffelfion 
d’un commerce qui auroit cefié de leur être auifi 
lucratif s'il eût été partagé . 

Ce qui doit paraître forprenanr , c’eli que les 
anciens ayant reconu dans le diamant la force 
d'entamer toutes les autres pierres fans exception , 
ils n’aient pas aperçu qu'il lailoit ie roèir.e effet 
fur lui-même 1 cela les conduirait tout naturélement 
à U taille de cette piètre prêt eulè , pour peu 
qu’ils y eufienr fait attention . Mais c’eli le fort 
ce toutes les découvertes, que plus on fembleprér 
de les faire, plus on en eil éloigné , ce n’eil prefque 
toujours que ie hazard qui en décide . 

La taille du diamant, comme jel’ai dit ci-deflus, 
ne doit elle-même fou origine qu'a un coup de ba- 
vard. Louis de Berqocn , natif de Bruges, qui le 
premier la mit en pratique , il y a trois iieclcs 
( en 1476 } , étoic un jeune homme qui forroit à 
peine des clalTcs, & qui , ne dans une famille 
noble, n’éteit nullement initié dans i’art du lapi- 
daire . Il avoit éprouvé que deux diamans s'enta- 
maient lï on les fratoit un peu fortement fua 
contre l’autre ; ii n’en fallut pas davantage pour faire 
naître dans un fujet indullrieux & capable de médi- 
tation, des idées plus étendues. Il prit deux dia- 
mans bruts , les mont» fur le ciment , Ce les égrifant 
l’un contre l'autre , il parvint à y former desïaeetes 
allez régulières; après quoi, à l'aide de certaine 
roue de fer qu’il avoit imaginée , & de ia poudre 
qui étoit tombée de ces mêmes diamans en .les 
égrifant, & qu’il avait eu foin de recueillir, il 
acheva , en promenant ces diamans fur cette 
poudre , de leur donner un entier poli . On vit 
paraître pour lors le premier diamant devenu ré- 
gulier, poli & brillant par le Iccours 'de l’art ; 
mais qui n’eut pour cette fois d’autre forme qu’une 
pointe naï’.e. 

C'en étoit aifez pour une première tentative ; if 
foffifoit d’avoir pu réduire le diamant à recevoir 
une forme & un poliment , fans lequel il conti- 
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nuoit de ne faire aucun effet , de n’avoir ni jeu ni 
brillant, & demeurait une pierre morte & abfolu- 
ment inutile . Le premier effai eut les fuites les 
plus heureufes , à l'exception d’un tris-petit nombre 
de diamans revêches, auxquels on a donné le nom 
de diamans de nature , 8c qui , quelqu'éfort qu’on 
faffe , ne peuvent point acquérir le poli dans cer- 
taines parties ; ce qui vient de ce que le fil en eft 
tortueux : tous les autres diamans fe font prêtés à 
l’art du lapidaire, qui s’y eft pris de différentes 
façons pour donner la taille, fuivant que la forme 
du diamant brut le permettoit 8c le demandoit. 

On ell aux Indes dans cette perfuafion , qu’il eft 
important de ne rien perdre d’un diamant , 8c l’on 
y eft moins curieux en le taillant de lui faire 
prendre une forme régulière, que de le conferver 
dans toute fon étendue. Les pierres qu’on reçoit 
toutes taillées de ce pays-là, ont prefque toujours 
des formes bizàres, parce que le lapidaire Indien 
s’eft réglé pour le nombre Sc l’arangemenr de fes 
facetes , fur la forme naturele du diamant brut , 
ôc qu’il en a fuivi fcrupuleufement le contour . Le 
plus grand diamant du grand Mogol, qui eft une 
eojfe , préfente une infinité de facetes toutes extrême- 
ment inégales . Notre godt eft fur cela fort 
différent ; il ne foufre point de ces figures baroques ; 
8c comme il veut du régulier, celui qui raille un 
diamant brut, tâche, autant qu’il eft poflible, de 
donner une forme aimable à la pierre ou’on lui 
a mife entre les mains. Je vais décrire les différentes 
efpeces de taille qui fe pratiquent le plus fréquem- 
ment en Europe. 

Il y a environ trois cents ans que l’on tailloit 
tous les diamans en pierre épaiffe, c’eft-à-dire , en 
table avec quatre faces autour ; ce qu’on appelé 
encore taille des Indes . Il y a deux cents ans qu’on 
les taille en rofes; & ce n eft que fous le régné 
de Louis XIV, il y a un liecle, que l’on a trouvé 
la façon de les tailler en brillans , qui eft la plus 
belle & la plus avantageufe de toutes les tailles. 
Ce fut le Cardinal Mazarin qui fit tailler les premiers ; 
ils font encore parmi les pierreries de la courooe, 
& on les appelé les douze Mazarins . 

Lorfque la pierre s’étend en fuperficie, fans être 
épaiffe , on fe contente d’en dreffer les deux princi- 
pales faces , 8c l’on en abat les côtés ou tranches 
en talus, ou pour me fervir des termes de l’art, 
on y forme fur chaque côté un bifeau. Ces diamans 
ont a (Ter fouvent la figure d’un carré parfait, ou 
d’un carré long,- on en voit auffi de taillés i pans: 
8c quelle que foit leur forme , on les appelé pierres 
taill/es en table ou pierres faibles ; ceux qui ont 
commencé à tailler les diamans , leur ont fouvent 
donné cette taille. 

Les diamans nommés pierres /paiffes , font taillés 
en deffus comme les pierres foibles, c’eft - à - dire 
que la partie qui doit fe préfenter , lorfque le dia- 
mant fera mis en oeuvre, eft en table; mais il n’en 
eft pas ainfi de la face oppofée : au lieu d’être plate 
elle eft en culaffe, ayant à peu près le double d’é- 
paüfeur de la partie fupérieure , & formant un 
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prifme régulier. C’eft encore ainfi qu’étoient taillés 
dans les commencement prefque tous les diamans, 
pour peu qu’ils euffent d'épaiffeur. 

Mais depuis qu’un a perfeftioné l’art de la taille, 
on ne forme plus guere les diamans autrement 
u’en rofe, ou en brillant. La première de ces 
eux efpeces de taille eft -fie? anciene parmi nous , 
8c elle eft prefque la feule qui foit admife chez 
les Orientaux ; .ils prétendent que tout diamant 
taillé autrement, n’a point le jeu qu’il doit avoir, 
ou qu’il papillote trop .'Autrefois , quand un diamant 
brut étoit trop épais, on le clivcit , c’eft -à - dire 
u’on le féparoit en deux , pour trouver deux 
iamans dans la même pierre ; 8c encore aujourd’hui 
il y a des occafions où l’on eft obligé d’ufer de 
cette pratique . Elle conlifte â tracer dans tout le 
pourtour ou circonférence du diamant , un fitlon 
ou ligne de partage , en obfervant de fuivre le vrai 
fil de la pierre ; oc lorfque cette ligne a acquis 
affez de profondeur , on prend une lame de couteau 
d’acier bien aiguifée 8c bien trempée, on la préfeme 
fur cette raie , 8c d’un feul coup fec 8c frapé jufta 
fur la pierre, pofée droite 8c bien à plomb , on 
la divile net en deux parties â peu près égales. 

Les diamans ainfi clivés , font très-propres pour 
faire des rofes ; car le diamant rofe doit être plat 
par-deffous comme les pierres foibles, tandis que 
le deffus qui s’cleve en dôme , eft taillé i facetes . 
Le plus ordinairement on y exprime au centre fix 
facetes qui décrivent autant de triangles , dont les 
fommets fe réunifient en un point, 8c les bafes 
vont s’apuier fur un autre rang de triangles, qui 
pofés dans un fens contraire aux précédent, vie- 
nent fe terminer i leur l'ommet fur le contour 
tranchant de la pierre , qu’on nomme en terme de 
l’art le feuilletis , laiffant entr’eux des elpaccs qui 
font encore coupés chacun en deux facetes. Cette 
dillribution donne en tout le nombre de vingt-quatre 
facetes. La fuperficie du diamant rofe étant ainfi 
partagée en deux parties, la plus éminente s’appele 
la courone , 8c celle qui fait le tour du diamant 
prend le nom de dentele. 

Le diamant rofe darde de fort grands éclats de 
lumière , 8c qui font même , â proportion , plus 
étendus que ceux qui fortent du diamant brillant , 
ou brillanté ; mais il eft vrai que celui - ci joue 
infiniment davantage, ce qui eft l’effet de la dif- 
férence de la taille. Les pierres épaifles ont né- 
ceffairement dô faire naître l’idée du diamant brillant ; 
car ce dernier eft divifé dans fon épaiffeuren deux 
parties inégales, de la même maniéré Sc dans ta 
même proportion que les pierres épaiffes ; c’eft-à- 
dire , qu’environ un tiers eft pour le deffus du 
diamant, 8c les deux autres pour le deffous, nommé 
la culaffe . Mais au lieu que la table de la pierre 
épaiffe n’eft environéeque de (impies bifeaux ; dans 
le brillant, le pourtour de la table qui eft à huit 
pans, eft taillé en facetes, les unes triangulaire* 
8c les autres lofangées ; 8c le deffous de la pierre 

Î ui n’étoit qu’un prifme renverfé , eft encore à 
acetes , appelées pavillons , précisément dans le 
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mime ordre que les facetes de la partie fupérieure; 
car il efl effentiel que, tant les facetes de dcffus 
que celles de delTous , fe repondent les unes aux 
autres , St foient placées dans une fymmétrie parfaite ; 
autrement le jeu ferait faux. 

Nous répétons qu'il demeure pour confiant que 
la taille qui produit le plus grand effet, eil la 
taille en brillant . Pour l'exécuter , on forme trente- 
trois faces de differentes figures, 8t inclinées fous 
différent angles fur le deilus de la pierre, c’ell-A- 
dire , fur la partie qui efl hors de l’œuvre ; on 
fait vingt-cinq autres faces fur la partie qui ell 
dans l’oeuvre , auffi de différentes figures & inclinées 
différemment , de forte que les faces du deffus corref- 
pondent à celles du defl'ous , dans des proportions allez 
julles pour multiplier les réflexions , 8t pour donner 
en meme temps quelqu’apparence de réfraftion à 
certains afpeéts . C’eil par cette méchanique que 
l’on donne des reflets au diamant , & des rayons 
de feu qui font une apparence de réfraftion , dans 
laquelle on voit en petit les couleurs du fpeâre 
lo litre , c’eil - A - dire , du rouge , du jaûne , du 
bleu , du pourpre , 8tc. Peur - être y aura - 1 - il 
moyen , par des expériences réitérées , de perfec- 
tioner la taille des brillans , mais pour cela il 
faudrait avoir des pierres d'une grande étendue , 
8c rifquer de les gîter. 

Il n’y a guère plus d’un fiede qu’on a com- 
mencé A brillanter ainfi les diamans ; ce qui les 
a mis en bien plus grande faveur qu'ils n’étoienr : 
on ne les a que pour la parure ; ainfi quiconque 
veut paraître préférera toujours ce qui attirera 
davantage les regard; . On comprend facilement 
que comme il ell aifé de faire un brillant d’une 
pierre épaiffe , il ne doit prefque plus relier de 
celles qui avoient reçu anciénement cette derniere 
Taille ; & il ne me paraît pas moins fupcrBu de 
faire obferver que c’ell de la multiplicité des fa- 
cetes , St de larangement régulier de ces mêmes 
facetes, qui étant en oppofition fe réfléchirent oc 
Ce mirent les unes dans les autres , que naît tout 
le jeu du diamant, & l’extrême vivacité qui en fort. 

Il efl encore plus à 1 a connoiffancc de touc le 
monde que les diamans les plus parfaits , les plus 
chers 8c les plus rares , font les plus gros , qui 
joignent A une belle forme , de la hauteur 
& du fond ; ceux de la plus belle eau , c’eil-A- 
dire , les diamans les plus blancs , 8c dont la 
couleur extrêmement vive, ne foufre aucune alté- 
tation , 8c lie participe d’aucune couleur étran- 

£ te St fourde , comme celle du feu , de Tar- 
ifé , 8cc. ; ceux enfin qui font les plus nets , 8c 
exempts de taches , de points 8c de glaces : on a 
donné ce dernier nom à de petits interllices ou 
vides , remplis de globules d’air , qui s’étant lo- 
gés dans la pierre iors de fa formation , ont em- 
pêché la matiqe de fe lier également par - tout , 
& y font paraître des déchirures , fi je puis me 
fervir de ce renne , dont les facetes multiplient 
encore le nombre par la réflexion . Il ne faut 
qu’un choc , qu'un coup donné incunfidérément 8c 
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à faux fur un diamant , non feulement pour l’é- 
toner 8c y découvrir une glace cachée , ou en 
étendre une autre qui n’occupoit qu’un petit efpace, 
mais pour fendre même la pierre . Le feul mouve- 
ment du poinçon , apuié trop fortement en fer- 
tiflant , a caufé plus d’une fois de pareils do- 
mages . Quant aux feints ou dragons , ce font 
des parties métalliques qui , pareillement engagées 
dans le corps du diamant , fe montrent comme 
autant de petites taches, ou du moins une partie, 
8c fe diffipent en mettant le diamant dans un 
creufet , 8c le pouffant A un feu violent ; mais 
on n’efl pas toujours sûr de réuflir , 8c il arive 
même que les parties métalliques venant A fedif- 
foudre , la couleur du diamant en foufre , St en 
efl flngulicrement altérée. 

Perlone n’ignore qu’à l’égard des diamans faies, 
noirs , glaceux , pleins de filandres 8c de veines , 
en un mot de nature A ne pouvoir être taillés , 
les diamantaires les mettent au rebut pour être 
pulvérilés dans un mortier d’acier fait exprès , 8c 
les emploient ainff broyés à l'cier, tailler St polir 
les autres diamans. 

Enfin ils ont donné le nom de diamant pa- 
rangon , aux diamans qui font d’une beauté , d’une 
grôffeur 8c d’un prix extraordinaires . Tel cil , par 
exemple , celui du grand Mogol , celui que pof- 
fédoit le grand - duc de Tofcane , 8c celui qu'on 
appelé en France le diamant de Sancy . 

Voilà le lefleur iuilruit de la taille du diamant, 
8c même de la langue du lapidaire ; il fait pré- 
fentement ce que cell que pointu naïves , dia- 
mans bruts ing/nus , diamans de nature , diamant 
brillans , diamans refe, diamans parangon , diamans 
(Tune belle eau, diamans glaceux au gendarmeux , 
pierres Spaifles , pierres faibles ou pierres tailUes 
en table : il entend les mots de bijeau , courone , 
culajfe , dentele , dragons , feuiUetis , pavillon : 
en un mot, en s’éclairant de la taille du diamant, 
il a ici p allé en revue la plus grande partie des 
termes de l’art. 

Je ne dois pas oublier de remarquer enfiniffant, 
que la mine abondante découverte au Bréfil en 
1718 , 8c qui fait un des beaux revenus du roi 
de Portugal , fournit l’Europe de magnifiques 
diamans , qui ne different en rien de ceux des 
Indes orientales , 8c méritent , A tous égards , la 
même eftime : c’efl un fait qu’on ne révoque 
plus en doute , 8c c’efl une découverte de notre 
fiede . 

Pour entamer les pierres 8c les cryffaux , l’on 
fe fert du diamant ou de l’émeril . Le diamant , 
qui efl la plus parfaite 8c la plus dure de toutes 
les pierres précieufes , ne fe peut tailler , comme 
on l’a déjà obfervé , que par lui-même , St avec 
fa propre matière . On commence par maffiquer 
deux diamans bruts au bout de deux bâtons affez 
erûs pour pouvoir les tenir fermes dans la main , 
& les froter l’un contre l’autre, ce que l’on nomme 
égeifer \ ce qui fert A leur donner la forme 8c la 
figure que Ton délire • 
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En frotant & égrifant ainfi les deux pierre? 
brutes , il en fort de la poudre que I on reçoit 
dans une efpecc de boîte , que l’on nomme gréfoir 
ou égrifoir ; & c’efi de cette môme poudre dont 
on fe fert après pour polir & tailler les diamans ; 
ce que l’on fait avec un moulin qui fait tourner 
une roue de fer doux . On pofe fur cette roue 
une tenaille aufli de fer , à laquelle fe raporte 
une coquille de cuivre. Le diamant eil foude dans 
la coquille avec de la foudure d’étain ; & afin 
que la tenaille apuie plus fortement fur la roue, 
on la charge d’une grotte plaque de plomb. On 
arofe la roue fur laquelle le diamant eil pofe', 
avec de la poudre fortie du diamant , 5c delà y de 
avec de l’huile d’olive . Lorfqu’on veut le tailler 
à facetes , on le change de facete en facete à 
mefurc qu’il fe finit, 8c jufqu’à ce qu’il foit dans 
fa derniere pcrfcélion . 

Lorfqu’on veut feier un diamant en deux ou 
plufieurs morceaux , on prend de la poudre de 
diamant bien broyé dans un mortier d’acier avec 
un pilon de même métal : on la délaye avec de 
l’eao , du vinaigre , ou autre chofe que l’on met 
fur le diamant , h mefure qu’on le coupe avec 
Un fil de fer ou de laiton , auffi délié qu’un 
cheveu . Il y a aufli des diamans que l’on fend , 
fuivant leur fil , avec des outils propres pour cet 
effet. 

T ai lie des autres Pierres prccieufes . 

Quant aux rubis , fapf)irs Sc topazes d'Orient , 
on les taille 8c on les -forme fur une roue de 
cuivre qu’on arofe de poudre de diamant avec de 
l’huile d’olive . Le poliment s’en fait fur une 
autre roue de cuivre , avec du tripoli détrempe 
dans de l’eau . On tourne d’une main un moulin 
qui fait agir 1a roue de cuivre , pendant qu’on 
forme de 1 autre la pierre mattiquée ou cimentée 
fur un bâton , qui entre dans un infiniment de 
bois , appelé cadran , parce qu’il efi compofé 
de plufieurs pièces qui câdrent enfemble 8c fe 
meuvent avec des villes , qui , fai fan t tourner le 
bâron , forment régulièrement les différentes fi- 
gures que l’on veut donner à la pierre. 

La taille qu’oo donne préfentement au rubis , 
efi la môme que pour toutes les autres pierres 
précieufes de couleur. Le dettus efi en table, en- 
vironc de bifeaux ; 8c le de (Tous n’efi qu’une faite 
d’aurres bifeaux qui commencent à la tranche , 5c 
allant par degrés en diminuant de hauteur chacun 
par égale proporrion , vont fe Terminer au fond 
de la culaffe. C’eft du moins ainfi qu’on efi dans 
l’ufage de lés tailler , au grand regret des curieux 
qui voudroient qu’à Limitation des anciens 5c de 
tous les orientaux , on ne formât toutes les pierres 
de couleur qu’en cabochon. Ils prétendent , 8c peut- 
être efi-ce avec railon , qu’autrement la pierre ne 
fe montre point dans fa véritable couleur , 5c que 
ce f aux ) Cu Qu’on lui procure lui devient três- 
ouifiblc . Aq relie, cette taille, telle qu’on vient 
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de la décrire , n’efi que pour les pierres précteufef 
que l’on a deffein de faire jouer 8c de taire bril- 
ler ; car pour toutes celles qui font fimplemeoc 
defiinées à être gravées , il fuffic que les deux 
faces en foient drelfées uniment . On n’en monte 
aucune , quelle qu’elle foit, qu’on ne mette deflous 
une feuille d’argent , peinte d une couleur attor- 
tiiTante à celle de la pierre , afin d'en relever 
davantage l’éclat. Au défaut de pareilles feuilles, 
on pouroit y appliquer des fonds de velours , ou 
d’autres érofes de foie ; & l’on a vu des pierres 
de couleur qui étoient montées de cette maniéré; 
mais depuis bien des années cette anciene pratique 
efi tout-à-fait abandonée. 

Pour les rubis balais , fpinels , émeraudes , hya- 
cinthes , améthyfies , grenats , agates , & autres 
pierres moins dures , on les taille , comme on a 
dit au commencement de l’article, & on les polit 
enfuite fur une roue d’étain avec le tripoli. 

Il y a d’autres fortes de pierres, comme la tur- 
quoife de vieille 8c de nouvele roche , le lapis , 
le girafol & l’opale , que l’on polit fur une roue 
de bois avec le tripoli . 

Pour former 8c graver les vafes d'agate , de 
cryfial de lapis , ou d’autres fortes de pierres 
dures, on a une machine , qu'oo appelé un tour , 
exactement femblabîe à ceux des potiers d'étain , 
excepté que ceux-ci font faits pour y atachcr les 
vafes & les vaifleles que l’on veut travailler ; au 
lieu que les autres font ordinairement difpofés pour 
recevoir 5c tenir les différens outils qu’on y ap- 
plique , 5c qui tournent par le moyen d une grande 
roue qui fait agir le tour. Ces outils , en tournanr, 
forment ou gravent les vafes que l’on pré fente 
contre, pour les façooer & les orner de relief ou 
en creux , félon qu'il plaie à l’ouvrier, qui change 
d’outils félon qu’il en a befoin . 

II arofe auffi fes outils Sc fa befogne avec de 
l’émeril détrempé dans de l’eau , ou avec de la 
poudre de diamant délayée avec de l’huile , félon 
le mérite de l'ouvrage Sc la qualité de la ma- 
tière ; car il y a des pierres qui ne valent pas 
qu’on dépenfe la poudre de diamant à les tailler, 

8c môme qui fe travaillent plus promptement avec 
l’émeril , comme font le jade, le girafol, la tur- 
quoife , & plufieurs autres qui paroi lient être d’une 
nature gratte . 

Lorfque toutes ces différentes pierres font po- 
lies , oc qu’on veut les graver , foit en relief , 
foit en creux ; fi ce font de petits ouvrages , 
comme médailles ou cachets , l’on fe ferr d’une 
machine appelée touret , qui n’eft au tre chofe 
qu’une petite roue de fer , dont les deux bouts 
des eüîeux tournent , 5c font enfermés dans de®x 
pièces de fer mifes debout , comme les lunetes des 
tourneurs, ou les chevalets des fermiers , lefqu elles 
s’ouvrent 5c fe ferment comme 1 on veut , 
étant pour cet effer fendues par la moitié , 8c fe 
rejoignant par le haut avec une traverfe qui les 
tient 5c les gouverne . À un bout d’un des eflfieux 
de la roue l’on met les outils dont on fe fert , 

icfquels 
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lesquels s’y enclavent & t’y affermiiïent par le 
moyen d’une vis qui les ferre & les tient en état. 
On fait tourner cette roue avec le pied , pendant 
que d’une main l’on pre'fente & l’on conduit l'ou- 
vrage contre l’outil , qui eft de fer doux ; fi ce 
n’eft quelques-uns des plus grands , que l'on fait 
quelquefois de cuivre. f 

Tous les outils, quelque grands ou petits qu’ils 
foient , font ou de fer , ou de cuivre , comme je 
viens de dire • Les uns ont la forme d’une petite 
pirouete ; on les appelé lier fats : les autres, qu’on 
nomme bouts , bouteroles , ont une petite tdte 
ronde comme un bouton . Ceux qu’on appelé de 
charniers , font faits comme une virole , & fervent 
à enlever les pièces : il y en a de plats , & d’autres 
differentes fortes que l’ouvrier fait forger de di- 
verfes grandeurs , fuivant la qualité des ouvrages . 
On applique l’outil contre la pierre qu’on travaille , 
foit pour ébaucher , foit pour finir , non pas di- 
reâement oppoféc au bout de l’outil , mais a c&té , 
en forte que la fcie ou bouterole l’ufe en tournant 
contre , & comme la coupanr. Soit qu’on fade des 
figures, des lettres, des chifres,ou autre ouvrage, 
l’on s’en fert toujours de la meme maniéré , les aro- 
fant avec de la poudre de diamant & de l’huile 
d’olive; & fouvent, lorfqu’on veut percer quelque 
chofe, on raporte fur le tour de petites pointes de 
fer , au bout defquellcs il y a un diamant ferti , 
c'eft-à-dire, enchllsé. 

Après que les pierres font gravées , ou de re- 
lief, ou en creux , on les polit fur des roues de 
brodes faites de poil de cochon , & avec du tri- 
poli , 4 caufe de la délicatefle du travail ; & quand 
il y a un grand champ , on fait exprès des outils 
de cuivre ou d’étain propres à polir le champ 
avec le tripoli , lefquels on applique fur le tourct 
de la même maniéré que l’on met ceux qui fer- 
vent à graver. 

Des machines t/ manœuvres propres i la taille 
îles pierres précieufes . 

Nous nous fommes étendus , nous avons meme 
infiild 4 piufieurs reprifes fur les procédés de la 
taille des diamans ; cependant , pour ne rien laiffer 
à délirer 4 cet égard, nous devons encore pader 
en revue quelques machines particulières , & 
certaines manoeuvres propres à l’art que nous dé- 
crivons . 

La machine pour forer , dans toutes fortes de 
pierres dures & précieufes , confifie en une cage 
de bois, composée de deux mamans, de lix pieds 
de haut , qui font de fortes planches de bois posées 
verticalement & parallèlement ; elles font affer- 
mies en cette fituation par d’autres planches , posées 
horizontalement , & arrêtées par des davetes qui 
traverfent leurs tenons , après que ceux-ci ont tra- 
versé les montant . Elles peuvent aulft , au moyen 
de leur confiruélion , fe lever ou s’abaiffer à vo- 
lonté * & fe fixer oh l’on veut , dans les codifies 
des faces latérales. Ces planches font chacune per- 
Arts & Métiers. Tome II. 
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cées d’un trou carré d’environ fix ou fept ponces 
de large , au travers defqueis pafie un foret , 
lequel ell composé de piufieurs pièces. Un cro- 
chet mouflé laifie tourner le foret fans tourner 
lui-même , au moyen de la boucle que fon tenon 
traverfe ; vers le milieu de la tige du foret efi 
une bobine ou cuivror , qui peut fe mouvoir le 
long de la tige fur laquelle on le fixe par le 
moyen de la clavete qui arrête tout - 4 - la - fois la 
bobine & la tige, qui pour cet effet ell percée de 
trous de difiance en dillance : cette bobine efi apuiée 
contre une autre , dont l'effieu efi horizontal & 
fixé dans les parois latérales de la cage; 1a corde 
qui donne te mouvement au foret, pafie fur ces 
deux bobines. À la partie inférieure du foret ell 
une boîte, qui reçoit la queue de la fraife qui y 
eft retenue par une clavete qui la traverfe , & 1a 
boîte dans laquelle elle efi entrée ; cette fraife 
apuie par fa partie inférieure fur l’ouvrage que 
l’on veut creufer , tel , par exemple , qu’un étui de 
poche. 

Mais comme le poids de la monture du foret efi 
trop confidérable , & que le laifiant apuier fur 
l'ouvrage on courroit rilque de le brifer , on allégé 
ce poids par le moyen d un contre-poids fufpendia 
4 une corde qui pafie par-defius une poulie ; comme 
ce poids fe peut augmenter ou diminuer 4 diferé- 
tion , on fait apuier la fraife fur l'ouvrage , autant 
que l'on veut. 

Pour faire mordre la fraife fur la piece que l’on 
veut creufer, on le fert d’une poudre convenable 
4 la matière que l’on veut creufer , foit de l’émcri 
ou de la poudre de diamant. 

Le drille , elpece de porte-foret , efi une branche 
de fer ou d'acier garnie vers les deux tiers d’une 
boule de cuivre, au defiousde laquelle la branche 
devenue plus g rôde & limée carrément , eft 
percée de même 4 l’intérieur , pour y emmancher 
le foret que l’on enchâfie avec un repouftoir qui 
s'introduit par un trou qui traverfe la branche au 
deftus du foret . 

Au defius de la boule efi un morceau de bois 
qui traverfe la branche , aux deux extrémités du- 
quel s’atache une peau d’anguille qui pafie par un 
anneau qui efi en tête de la branche . Pour mettre 
le drille en jeu , il faut faire tourner l’arbre de 
fer jufqu’4 ce que , reployant la peau d’anguille 
fur lui-même, la traverfe de bois fe foie élevée 
jufqu’4 l’anneau de la tête. On apuie enfuite fur 
les deux extrémités de la traverfe , & on la fait 
defeendre rapidement . Entraîné pour lors par la 
force du mouvement orbiculaire , il n’a befoin que 
d’être aidé dans fon aéiioo , en apuianr fur la 
traverfe lorfqu’elle fe dévide , & allégeant la main 
lorfqu’elle fe releve. Le foret mû par cette force , 
agit direflement & rapidement fur les parties que 
i’on veut percer; on s’en fert particuliérement 
pour percer les appliques. _ 

Le moulin à pierres précieufes , eft une machine 
de bois composée de quatre montans , aftemblés 
les uns avec les autres par des traverfes qui for- 
G g 
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ment en bas & en Haut des chiffts qui affermiffent 
les quatre raontans. Ces bâres font aflemblccs par 
des »is qui traverfent les montant, & fe vident 
dans les e'crous places dans l'intérieur des traverles 
à trois .ou quatre pouces de leurs extrémités , ^en 
forte que tout cet affemblage a la forme d un 
parallélépipède plus long que haut & plus haut 
que large . La longueur eft de fept ou huit pieds , 
la hauteur de lix, & la largeur ou épaideur de 
deux . Nous appélerons cette dernicre dimenfion 
le roté de la machine . Les c6tés , outre les deux 
traverses , en ont encore trois autres . La première 
porte le fommier du chef, qui e(l une forte piece 
de bois qui traverfe la cage dans le milieu de 
fon épaideur. Cette piece eil ademblée à tenons 
& mortoifes dans le milieu de chaque traverfe . 
La traverfe porte la table, qui ellun fort madrier 
de chêne , ainfi que tout le refie de la machine . 
Les traverfes portent encore le fommier du bas , 
ademblé de même que le premier. Celui-ci eil 
foutenu dans le milieu de fa longueur par un pi- 
lier, ademblé d’un bout dans le fommier, &, par- 
en-bas , dans une piece de bois qui traverfe le 
châiïis inférieur . Cette piece eft ademblée à te- 
nons & mortoifes dans les longues bûtes de ce 
châdis . Le fommier fupérieur eft percé de deux 
trous carrés verticaux , dans lefquels padent 
deux bâreaux de bois de noyer, qui font rete- 
nus dans les trous par des davetes ou clefs de 
même bois qui traverfent horizontalement le 
fommier. 

Le fommier inférieur eft de même percé de deux 
trous , dans lefquels padent deux autres bâtons de 
noyer retenus avec une clef . Ces bâtons doivent 
répondre â plomb au dedus de ceux du fommier 
fupérieur ; & ils doivent être placés vers les ex- 
trémités des fommiers , â un quart de leur lon- 
gueur de dirtance. La table de la machine eft per- 
cée de deux trous ronds de cinq ou fîx pouces de 
diamètre, dont les centres répondent précisément 
entre les extrémités des deux bâtons , qui fervent 
de crapaudines pour les pivots de l'axe de la 
roue de fer qui traverfe 1a table . On éleve 
plus ou moins la roue , en élevant ou abailTant 
les deux bâreaux qui fervent de crapaudines â 
fon axe . 

Cet axe fe termine en pointes par les deux 
bouts . Ces pointes font les pivots qui roulent 
dans les trous coniques, pratiqués aux extrémités 
des bâtons qui regardent l'axe . A un tiers ou 
environ , en montant , eft une platine de fer de 
cinq pouces de diamètre, fondée fur l’arbre qui 
lui eft perpendiculaire . Cette platine a quatre 
tenons, qui entrent dans quatre trous pratiqués à 
la face inférieure de la meule. Le deffus de la 
meule eft de fer forgé ; le milieu de la meule eft 
cavé à moitié de l’épaifieur totale. 

Après que la meule eftpafsée fur l’arbre, &que 
les tenons font entrés dans les trous , on paile fur 
la partie cylindrique de l’arbre , une virole que Ton 
ferre contre la meule, & celle-ci contre la platine. 
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par le moyen d’une clame ou coin qui traverfe I* 

mortoife . 

Le mouvement eft communiqué â la meule par 
le moyen d’une roue de bois , posée horizontale- 
ment . Cette roue a une gravure dans toute fa cir- 
conférence, dans laquelle pafte une corde fans fin, 
ui paile aufti dam une poulie fixe fur l’arbre au 
ellous de la platine. Le mouvement eft commu- 
niqué à la roue par le moyen d’un bras , qui com- 
munique au coude de l’arbre de la roue de 
bois par le moyen d’un lien de fer , appelé 
épée . 

Lorfque la meule par l’ufage eft rayée & iné- 
gale, on la redreflé avec une lime J quatre faces. 
On a une réglcte de bois dont l’emploi eil de 
garantir la virole de i’aftion de la lime ; on ap- 
plique cette réglé fur la face de la lime qui re- 
garde l’axe de la roue . 

Le moula du lapidaire , eft une machine com- 
posée de deux roues, dont l’une fait tourner l’autre 
liir un pivot; c’eft fur cette demiere que l’on tra- 
vaille les pierres , les cryftaux : elle tourne fur un 
pivot , enfoncé dans une traverfe , qui fe haulTe & 
s’abaiffe au gré de l’ouvrier. Ces deux roues font 
montées fur une charpente alfez forte, & qui eft 
couverte d’une forte de table , bordée fur Je der- 
rière & les côtés , partagée en deux parties par 
une bâre de bois ; dans l’une defquelles eft la 
manivele, & dans l’autre la roue à travailler les 
pierres , dont l’arbre tourne dans le pivot de la 
potence . 

La roue à travailler ou meule du lapidaire, eft 
un difque de fer , de cuivre ou de plomb . Le 
côté fur lequel on taille les pierres , eft uni pour 
celles de fer & de cuivre , & taillé comme une 
lime pour celles de plomb. La meule eft percée 
de quatre trous, dont l’ufage eft de recevoir les 
pointes de l’aflicte de l’arbre , dont la partie fu- 
périeure entre dans le trou rond , qui eft au centre 
de la meule ou roue qui eft retenue fur cet arbre 
au moyen d’une davete qui le traverfe. 

La roue de tbàffc , eft la principale roue du 
moulin des lapidaires ; c’eft elle qui donne le 
branle à celle fur laquelle ils travaillent les pierres, 
au moyen d’une corde fans fin . Cette roue eft mûe 
par une manivele. 

La roue à chever , ou polir , eft une roue plus 
petite que la roue ordinaire i travailler les pierres ; 
elle eft le plus fouvent de fer , de figure tant foit 
pen convexe, & fe place au deffus de la roue i 
travailler, au même arbre quelle. Elle fert poux 
chever ou polir les pierres concaves. 

Le bras de la roue eft une piece de bois d’en- 
viron deux pieds de long, garnie de deux poignées , 
& montée fur une autre piece perpendiculaire qui 
tourne par - en - bas fur une crapaudine feeltée en 
terre , &. par -en -haut au moyen d’un tourillon 
dans un collet qui l’embralTe . 

Pour faire mouvoir la roue, un ouvrier pouffe 
St tire alternativement le bras, par le moyen des 
deux poignées qu’il tient dans fes mains ,* le mouve- 
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ment ain/i imprimé aa bras fé communique , 
à l’aide de Icpée , au coude de l’arbre qui porte 
la roue de bois. 

LVprr , eft le lien de fer qui unit les bras avec 
le coude de l’arbre de la grande roue. Ce lien eft 
composé de plulieurs pièces de fer, dont deux s’af- 
femblent à charnière , & entourent le coude de 
l’arbre de la grande roue ; elles font affujéties par 
le moyen d’un anneau, dans lequel parte un coin 
qui ferre les platines J’une contre l'autre. Entre 
les deux platines on en introduit une troifieme , 
que l’on affujétit entre les deux premières , par le 
moyen des deux anneaux ferres avec des coins . 
Cette troifieme bârc efl percée d’un trou , dans 
lequel parte un boulon qui traverfe le bras de bas 
en haut , oit il efl retenu par une cheville ou 
davete qui l 'empêche derelfortir . Ce mouvement 
imprimé au bras , fe communique par le moyen 
de l'épée au coude qui fait mouvoir l’arbre & la 
roue qui efl montée defiiis . 

Le cadran e(l une antre machine fort ingénieufe- 
ment inventée pour tenir le bâton â ciment, à 
l’extrémité duquel le diamant eft ataché , foit avec 
du maftich ou de l’étain fondu , & lui faire prendre 
telle inclinaifon que l’on fouhaite à l’égard de la 
meule . 

Cet infiniment , qui eft de bois , efi compofé de 
quatre pièces principales; favoir, le corps, la bafe , 
& les deux noix. Le corps efi une picce de bois 
d'environ cinq ou fix pouces de long,& de quatre 
à cinq de large , dans laquelle efi un trou qui efi 
le centre de Tare percé à jour . Sur l’épaiffeur de 
la face s’élève la vis qui efi dans ie même plan, 
& par laquelle elle s’aflemble avec la bafe en 
partant par le trou ; elle y efi retenue par un 
écrou . 

La bafe , outre le trou dont on vient de parler , 
en a encore un autre qui defeend verticalement: 
ce trou reçoit le clou qui eft fixé fur l’érabii. 

Le trou éu corps reçoit la noix . Une partie entre 
dans le trou , & une autre faite en vis reçoit 
l’écrou, au moyen duquel elle fe trouve fixée fur 
le corps du cadran. 

L’ouverture circulaire reçoit la noix . La partie 
qui entre dans l’ouvemire eft cavée du côté qui 
doit s’appliquer fur l’arc convexe de l’ouverture 
circulaire, & elle eft, de même que la première, 
retenue par l’écrou . 

Les deux noix font chacune percées d’un trou, 
dans lequel partir le bâton à ciment qui peut tourner 
fur fon axe, 8c fe fixer dans les ouvertures des noix 
par le fenl frôlement , i quoi contribue beaucoup 
l'a forme conique. 

LeiAtonU ciment efi ut morceau de bois tourné, 
compofé d’une tête fur laquelle on cimente le 
diamant pour l’égrifer; plus bas eft un coller ou 
efpace beaucoup moins grès , qui eft proprement la 
place du pouce & de l’index de l’ouvrier . Au 
deiïous de ce collet efi la poignée grôffe à pouvoir 
remplir la main . Il fe termine en pointe comme 
le petit bout d’un fbfeau. 
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Végnfnr eft une double boîte-, au deffus de 
l’une delquclles on frote les diamans montés au 
bout des bâtons , l’un contre l'autre , pour en 
abatre le fuperftu . 

Cette boîte de bois eft partagée tu deux par une 
planche qui traverfe d’un côté à l’autre , & forte- 
ment arrêtée fur i’ établi par le moyen de trois pâtes 
de fer. La boîte dans laquelle on ferre les éclats 
de diamans qui n’ont pas pu parter par le fond 
criblé de la première boîte au deffus de laquelle 
on égrife , cil fermée par un couvercle qui gliffe 
dans deux rainures pratiquées en queues d’aronde. 
Dans l’autre boîte on met une boîte de cuivre, qui 
en occupe le fond ; & par-dertus celle-ci , une 
autre du même métal , dont le fond eft criblé d’un 
grand nombre de trous , au travers defqueis parte 
la poudre de diamans, qui tombe dans la première 
boîte . Environ au milieu des longs côtés de la 
boîte font fixées deux chevilles de fer , contre 
Iefquellts on apuie les deux bâtons à égrifer ; 
en forte qu’une extrémité du bâton fert de levier , 
qu’on fait agir avec les deux mains . 

Enfin , hacher eft la mancruvre par laquelle les 
lapidaires pratiquent des traits à leur roue , foit 
avec la lame d’uo couteau , foit i la lime , ioit 
autrement . La poudre du diamant s'engage dans 
ces traits ,& forme une efpece de lime qui prend, 
dans le mouvement rapide delà roue, fur la pierre 
qu’on y applique , 8c chargée d’un poids, elle l’ufe 
St lui donne du poli , fur-tour iorfqu’en apuiant 
la main fur la tenaille qui tient la pierre appli- 
quée, on la prerte contre 1a roue , en la failant 
vaciller en fens contraire à celui de la roue : il 
arive par ce vaciliement léger , que les traits de 
la roue coupent les premiers traits qu’elle a faits 
fur la pierre, & les empêchent de paroître. Sans 
ce petit tour de main , on uferoit , mais on ne 
poliroit pas. 

De la monture if m'ife en œuvre des pierres 
pce neuf es . 

Le MrrTEUR-EN-Œevm eft le nom que prenent 
des orfèvres qui ne s'appliquent qu’à monter les 
pierres fur l’or ou fur l’argent. Ils ont les mêmes 
loix que ceux qu’on appelé griffues , ou qui font 
les plus grôs ouvrages de l'orfèvrerie ; ils font du 
même corps 8c de la même communauté. Ils ont 
les mêmes droits & les mêmes privilèges. 

L’art du metteur-en-cruvre eft fur-tout connu en 
Allemagne, en Flandres, en France 8c en Angle- 
terre . Mais il n’y a guère , dans ce dernier pays , 
que les Allemands & les François qui exercent ta 
mife en oeuvre avec réputation . Quant aux Alle- 
mands & aux François , on croit communément 
que les premiers travaillent plus finement 8c plus 
régulièrement ; le goût François , univcrfclement 
goûté , rend aux derniers ce qu’ils perdent du côté 
de l’habileté &de l'adreffe. Les metteurs-en-oruvre 
ne different des bijoutiers qu’en ce qu'ils ne font 
que monter les pierres fines ou faurtes fur des 
G g ij 
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bagues , des colliers , des pendant , ou autres 
ornement de cette efpece ; au lieu que les autres 
font & enjolivent des tabatières , étuis , pommes 
de cannes , boîtes de montres , otc. 

Mettre en cire , ell une opération du metteur- 
en-oeuvre , qui conlilte à ranger fur un bloc de 
cire toutes les parties d un ouvrage » dans I ordre 
& l’inclinaifon quelles doivent avoir toutes mon- 
tées pour les fouder enfemble avec fuccis . Comme 
il y a fort peu d'ouvrages de metteur-en-œuvre , 
tels que les aigretes, les nœuds, les colliers, &c. 
qui ne foient cornpofe's d’un nombre conliddrable 
de pièces féparées, l’ouvrier prépare d’abord fepa- 
rément chaque partie y & lorfqu’elles font tcutes 
difpofées.il prend une plaque de tôle fur laquelle 
il y a un bloc de cire , auquel il donne la forme de 
fon deflein , & le mouvement qui lui convient ; 
fur ce bloc ramoli il arange chaque partie félon 
J ordre, l'élévation Si le mouvement qui e(l propre 
à chacune d’elles : de cette operation dépend fouvent 
la bonne -grâce d’un ouvrage , parce qu’il ne fort 
«lus de là que pour être arrêté par la foudure , 
& que cette derniere opération une fois faite , il 
n’eft plus pofTible d’en changer la difpofition. 

Meure en terre , ell l’operation du metteur-en- 
«uvre, qui fuit celle de la mife en cire.Lorfque 
toutes les pièces d’un ouvrage font arangées fur 
la cire telles que nous l’avons dit ci-deffus ,on le 
couvre totalement d’une terre apprêtée exprès , & 
délayée avec un peu de fel pour y donner plus de 
conlillance, de l'épaiffeur d’environ un pouce : on 
la fait ficher à très -petit feu fur de la cendre 
chaude , & lorfque cela cil entièrement fec & cuir , 
on fait fondre la cire qui eft delfous , on enleve 
cette terre qu’on fait recuire pour briller le relie 
de la cire ; tic fur le delfous des chatons , & entre 
ces chatons qui relient alors totalement à découvert, 
l’ouvrier pofe les grains d’argent nécelfaires pour 
joindre toutes les parties enfemble, & les paillons 
de foudure que l’on couvre de borax. En cet état, 
on porte le tout au feu de la lampe ; on arrête 
ainfi par la foudure toutes les parties qui ne font 
plus qu’un tout. Alors on càffe la terre , St l’ouvrier 
continue fes opérations. 

Voyons préfentement opérer le metteur-en-ocuvre 
fur la monture d’une bague , opération lîmple qui 
donnera une idée fuffifante des autres , 

Monture d'une bagne. 

Pour faire une bague à une pierre feule , on prend 
une fertilfure d’or , qui ell un fil d’or dediné à 
entourer la pierre y Si on adapte cette fertilfure à 
la pierre . 

Après cette opération on fait le fond de la bague: 
on a une plaque d’or qu’on emboutit, c’eft-à-dire, 
qu’on creufe dans un dé à emboutir arec une boute- 
taie • 

te dé à emboutir efl un morceau de cuivre de 
deux pouces & demi en carré, percé de plufieurs 
trous de différentes grandeurs. 
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La louterole efl un morceau de fer long d’envi- 
ron trois pouces , proportioné à la grandeur d’un 
des trous du dé à emboutir , & qui doit former 
celle du fond de la bague - 

On place cette plaque d’or fur le trou du de’ 
i emboutir & la bouterole fur la plaque , & en 
frapanr avec un marteau fur la bouterole , on 
emboutit la bague comme elle doit lctre. 

Quand le fond ell embouti , on l’ajulle fur la 
fertilfure ,& on le foude à la lampe, par le moyen 
d’un chalumeau , avec de la foudure d’or & du 
borax. On prend enfuite un fil d’or limé en carré y 
on le tourne avec des tenailles de la grandeur dont 
on veut faire ie tour de la bague , ayant foin de 
laitier les deux extrémités plus épaiffes que le 
milieu ; on ajulle le tout à la bague fous fon fond y 
& quand il ell ajullé, on atache les deux parties 
avec du fil de fer pour les fouder enfemble, comme 
on vient de ie dire. 

Quand la bague ell foudée , on la taille , c’efl-i- 
dire qu’on y fait des filets tout autour avec l 'onglet , 
qui ell un morceau d’acier trempé, long de deux 
pouces & demi , emmanché dans un morceau de 
bois , & qui a au bout une de fes faces tranchante 
Si l’autre ronde . 

Quand la bague ell taillée , on ta met en ciment ; 
ce qui conlîlle i l’enfoncer dans une poignée de 
bois garnie de ciment , pour avoir la facilité de 
la fertir fans qu’elle vacille. 

Pour. la fertir, on commence par mettre du noir 
d’ivoire délayé avec de l’eau dans l’endroit qui doit 
fervir d'enceinte à la pierre ;& par le moyen d’un 
bâton de cire qui fert à la prendre , on l’ajulle 
dans l'oeuvre avec une éclopé qui a un de fes côtés 
ronc & l’autre prefque tranchant. 

Quand la pierre ell ajullée & qu’elle ell bien 
d'aplomb , on prend une échope à arrêter , qui eft 
plate , carrée , Si prefque pointue par le bout, 
avec lequel on ferre le métal contre la pierre, 
pour éviter qu’il y ait du jour entre l’un & 1 autre . 

On prend enfuite une échope plate pour former 
les grifes de la bague , qui font ordinairement au 
nombre de huit, & qui fervent à affermir la pierre 
& à la contenir . 

Après ces différentes opérations , on ôte la bagua 
du ciment & on la polit . 

Pour la polir, on y pafle d’abord une forte de 
pierre qui mange tous les traits que la lime peut 
avoir faits, & qu’on nomme pierre à paffer. Ou 
y paffe enfuite de la pierre ponce délayée dans 
l’huile, Sc l’on frote la bague avec un écheveau 
de fil imbibé de cette compofition . On la frote de 
la même maniéré avec du tripoli en poudre , dé- 
layé dans de l’eau. 

Enfin , pour l’aviver & lui donner l’éclat qu’elle 
doit avoir , on la uétoie avec une brofTe y ce qui 
lui donne fa derniere perfection . 

Il n’y a de différence entre la monture d'un 
diamant & celle d'une pierre de couleur , qu’en ce 
que la fertiffure d’un diamant doit être d’argent , 
! & que celle d’une pierre de couleur doit être d’or . 


Digitized by Google 


D I A 


Noir du metteur-en-tcuvre & fon ufage . 

Le noir du metteur-en-ceuvre , dont on vient de 
pitler , efl une poudre noire qui provient de l’ivoire 
brûlé & réduit en poudre . 

La façon de l’employer dépend de l’artifte . 11 
y a des pierres qu’on met en plein noir ; alors on 
peint en noir tout le dedans du chaton , & on 
l’emplit même quelquefois de poudre feche , afin 
que la pierre en foit totalement envelopée. 

11 y en a d'autres auxquelles on ne met qu’un 
point noir fur la culafie, allez volontiers fous les 
rofes que l’on met for la feuille d’argent ; on peint 
une étoile noire fur cette feuille. Il eit allez difficile 
de donaer des réglés li - delîits ; cela dépend des 
circonitances ; l’artifle attentif ellaye fouvent de 
plulieurs façons , & fe fixe à celle qui donne plus 
de jeu à fa pierre, ou qui déguife mieux fa couleur. 

De la manière de découvrir. 

Une opération délicate du metteur-en-œuvre efl 
de découvrir, ou d’enlever avec le poinçon propre 
à cet effet , les parties fuperflues de la fcrtilTure 
qui couvrent la pierre au delfiis de fon feuil- 
let , St qui lui ôteraient de fon étendue . Le poin- 
çon dont on fe fert pour cela , efl nommé fer à 
découvrir , & n efl autre chofe q« un anneau d a- 
cier carré non trempé , armé d’un bouchon de 
liège par le milieu, afin que l’ouvrier puilfe s’en 
fervir commodément, & limée en pointe aux deux 
extrémités, l’une en s’arendiffam & l’autre car- 
rément. C’ell de l’extrémité ronde qu’on fe fert 
le plus fréquemment ; la carrée n’ell que pour 
enlever les parties qui réfiflent à l'aâion du côté 
rond ^ car cette opération fe fait en apuiant avec 
force avec le poinçon fur la fertiffure, par un 
mouvement de bas en haut ; d’oîl il arive que 
l’extrémité de la fertiflurc du côté de la pierre , 
à force d’être imprimée s’amincit , & vient enfin 
à fe couper fur le feuillet de 1a pierre qui efl un 
angle, & à s'en détacher. 

De la fertiffure . 

Sertir, e’ell rabatre fur les pierres un rebord 
qu’on a fait à l’extrémité d’une piece pour les y 
retenir. Ces rebords , appelés ftrtiffurer , s’ar- 
rêtent d’abord avec une échope à arrêter , pour em- 
pêcher la pierre de chanceler fur fa portée ; puis 
fe refferrenr & s’appliquent plus étroitement fur 
elle avec le poinçon a fertir , & le marteau à 
fertir . 

Cette opération a deux avantage* , de retenir la 
pierre fans qu’elle puifTe s’échaper, & de fermer 
route entrée aux chofes qui pouroient nuire à la 
pierre, foit en ternilfant fon éclat, foit autrement. 
Lorfqu’une piece efl bien fertie, l’humidité même 
(je doit point y pénétrer. 

La boule i fertir , efi dm boule de cuivre tour- 
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nant dans un cercle de même matière , concave à 
fon intérieur , & composée de deux pièces qui 
s'alTemblent l’une fur l’autre , avec des vis qui 
pallent des trous qui fe répondent de l’une à l’au- 
tre . La partie de delTous fe termine en une queue 
taraudée en forme de vis , qui entre dans l’éta- 
bli : la boule elt percée à fon centre d’un trou qui 
reçoit la poignée fur laquelle eft montée la pierre 
quon veut fertir; cette boule, par fa mobilité , 
préfente l'ouvrage dans toutes les faces qu’on veut 
travailler. 

On • été rrês-long-temps à produire la fertiffure 
d’une pierre dana le métal . On pouvoir fondre ', 
forger un anneau , le réparer même à la lime!, 
fans favoir cependant établir les pierres dans les 
métaux, rabatre des parties fine* & déliée* qu’il 
fallait détacher, & réferver fur la place , pour 
fixer & affûter folidement une pierre ; en un mot , 
ce qu’on appelé la fertir. On évitoit tous ces 
détails, qui paroiffeut de peu de conséquence l 
nos artiiles éclairés par l’habitude & la réflexion, 
& qui étoient très-difficiles alors , parce qu’on 
perçoit la pierre avec le même infiniment qui 
lervoit à la graver , & qu’on la paffoit enfuite 
dans une game . Telle étoit la méthode des an- 
ciens , qui ne connoiflbient , ou ne pratiquement pas 
notre façon légère de fertir. 

On dillingue ptufieurs fertiffures : la fertiffure Â 
grife efi celle oh 1a pierre enchiffée repofe fur 
une blre à laquelle on a fondé des pointes qui le 
rabatent fur la pierre , & forment tout fon lien : 
ces fortes d’ouvrages font peu folides ; le moindre 
éfort peut rompre ces pointes ,■ & 1a pierre 
n’étant retenue que par elles, s’échape & fepcrdr 
suffi ne monte-t-on de cette façon , que des pierres 
fauffes & de peu de valeur. 

Les fertiffure s ordinaires font celles auxquelles , 
outre la fertiffure qui envelope la pietTe de toutes 
parts , on a réfervé fur l’épaiffeur même de 
la fertiffure de petites épaiffeurs qui fe terminent 
en pointe d’un côté , en courbe de l’autre , & 
fervent à affurer de plus en plus la folidité du 
ferti des pierres: cette façon de fertir efi la plus 
ufitée , s’emploie pour les pierres du plus grand 
prix , & efi la plus folide . 

La fertiffure à bifeau creux, efi la façon la plus 
ordinaire de fertir « monter, en bagues ou cachets, 
les cornalines , jafpes , agates , Sec. 

Pour former cette fertiffure , on coupe avec l’on- 
gletc tranchante , fur le milieu du plat de la ütr- 
tiffure, un filet; on frape avec le poinçon entre 
les deux épaiffeurs jéparces par ce filet , pour ra- 
batte l’épaiffeur intérieure fur la pierre, & ferrer 
la matière contre la pierre; quand elle efi fuffi- 
fament ferrée, avec une onglete ronde , & en U 
penchant du côté de la pierre, on enleve toutes 
les «légalités formées par le poinçon fur cette 
épaiffeur qui forme 1a fertiffure de la pierre : le 
bifeau fe découvre à la hauteur du feuillet, & 
l’on forme un creux tout à l’entour , qui lui a 
fait donner le nota de bifeau creux ; quelquefois 
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on forme fur le dehors de lVpaifleur extérieure des 
ornemens contournés , qui lui ont fait donner le 
nom de bifeau creux <1 conteur. 

On nomme fertiffures à feuillet , les fertilfures 
fur l'épaiffeur extérieure defqueiles , en place de 
erifes , on pratique des feuillages , qui n’ont de 
forme décidée que le goût de lartifte. 

La fertijfurr à filet s'emploie volontiers dans la 
monture des boucles à pierre , & quelquefois dans 
d’autres ouvrages. On opéré , pour former cette 
fertifliire , comme dans celle à bifeau creux ; elle 
conhlîe en ce qu’on réferve à l’entour de l’ouvrage 
un bord uni & élevé •• la fertiffure de la pierre , 
comme dans la fertiffure à bifeau creux , eil prife 
fur le plat de l’épaiffeur , Sc rabatue en dedans . 
Cette ei'pece de fertiffure a l’avantage , quand elle 
eft bien faite , d'être plus folide , fur-tout pour les 
boucles, dont l’extérieur eil fouvent exposé à être 
heurté, en ce qu’elle garantit la fertiffure qui fe 
trouve i côté par le bord réfervé , & la pierre 
elle-même , dont les vives arêtes fe trouvent plus 
éloignées du bord , & i couvert par une efpece de 
petit mur. 

Le metteur-en-oruvre , pour donner de l’éclat 
aux pierres, met deffous une feuille d'urgent betu, 
mince à peu près comme une feuille de papier , 
& brunie enfuite d’un bruni extrêmement doux & 
vif: on met de cette feuille blanche fous les pierres 
blanches , pour y donner du brillant , & on 
teint cette même feuille de toutes couleurs , pour 
mettre fous les pierres de couleur. Il y a un art 
à bien couper fa feuille , & à la bien difpofer 
dans le chaton ; car il y a des pierres , & fur- 
tout des pierres de couleur , qui perdent beaucoup 
à n’ctre pas bien mifes fur la feuille. 

Statut r des maîtres marchands Lapidaires , 
Joailliers , Mettaurs-en-chevre . 

Le corps des lapidaires ne cede en antiquité qu’à 
peu des autres communautés, quoiqu’avant 1384 
il fût encore affez informe , n’étant composé que 
de compagnons orfèvres. 

Les premiers ilaturs de ce corps ont été donnés 
par S. Louis, & depuis confirmés par Philippe le 
bel, en 1x90. Les lapidaires y font appelés r fiail- 
iiets pierriers de pierres naturclcs . 

L’article XI de ces ffatuts, qui défend de tra- 
vailler en pierres fauffes , ou , comme il eft dit en 
langage du temps, de joindre verre en couleur de 
cr/jlal par teinture ni par peinture nulle , fut con- 
firmé par fentence du châtelet , du aj janvier 
, 3 î , i & par l’article 17 de l’ordonance de Henri 
II , donnée â Fontainebleau , les maîtres jurés 
& gardes de l’orfèvrerie de Paris furent maintenus 
dans le droit de vifite chez ces lapidaires . 

Ce fut en 1384, qu’en conséquence de l’édit 
donné par Henri J II , trois ans auparavant , pour 
ériger en corps de jurande toutes les communau- 
tés de Paris, les ouvriers eftailiiers pierriers entent 
de nouveaux ftatuts, & meme un nom nouveau ; 
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mais ce ne fut proprement qu'en 1613 qu’ils fu- 
rent mis dans une entière jouiffance des droits de 
maitrife , par l’arrêt du confeil qui intervint entre 
eux, Sc les maîtres orfèvres qui s’étoient oppofés 
à leurs lettres . 

Ces lettres de confirmation de leurs nouveaux 
ftatuts & d’éreêlion en corps de jurande , leurat- 
tribuoient quatre jurés pour le gouvernement & 
le maintien de leurs droits , pour vifiter les 
maîtres , donner chefs-d’œuvre , Sc expédier les 
lettres d’apprentiffage & de maitrife. Ils font 
élus deux parchaque année i la pluralité des voix. 

Par arrêt du Parlement de Paris , du 9 février 
1740, il fut décidé au fujet du procès qui exiftoic 
depuis plus de cent ans, entre les orfèvres joail- 
liers Sc la communauté des lapidaires , que ceux- 
ci ne pouroient plus vendre de pierres garnies & 
mifes en œuvre, à peine d’amende Sc de confif- 
cation ; qu’ils fe renfermeraient dans la feule 
vente des pierres brutes , taillées Sc non garnies ; 
& en conséquence , il leur fut défendu de prendre’ 
dorénavant la qualité de marchands joailliers , de 
donner à leurs jurés le titre de gardes; il leurell 
permis feulement de fe dire maîtres lapidaires , 
graveurs & ouvriers en toutes fortes de pierres 
précieufes fines & naturcles . 

Les maîtres graveurs fur pierres précieufes font 
une même communauté avec les lapidaires , Sc 
ont les mêmes ftatuts. 

L’apprentiffage eft de fept ans , le compagno- 
nage de deux autres années , & l’exécution du 
chef-d'œuvre eft néceffaire pour parvenir â la mai- 
trife. Chaque maître ne peut avoir qu’un feul 
apprenti . 

Les mai res ne peuvent avoir plus de deux roues 
tournantes, ni plus de trois moulins. On compte 
â Paris foixante & douve maîtres lapidaires. 

Les merciers & les orfèvres de Paris font appe- 
lés par leuts ftatuts marchands joailliers , parce 
que les uns & les autres , 'à l’exclufion de tous 
marchands, ont la faculté de faire trafic de mar- 
chandises de joaillerie ; mais les merciers ne peuvent 
tailler , monter , ni mettre en oeuvre aucunes 
pierres précieufes ni joyaux , cela étant réfervé 
aux feuîs orfèvres, qui font les artifans de ces 
fortes de chofes . 

Les maîtres Sc marchands lapidaires , diaman- 
taires , joailliers , ont été rétablis par l’édit d’août 
177 6, feu!; & fans réunion, mais en concurrence 
avec les orfèvres pour la mife en tsuvre en fin , 
Sc en faux exclulivement . 

Leurs droits de réceptioti font taxés à 400 
livres . 

Explication fuivie des Planches de Part du 
Diamantaire , Lapidaire , Joaillier , 
Mitteur-en-auvre • 

Planche I. 

La vignete repréfente le moulin en perfpeâive, 
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8t différons ouvriers occupes, le premier, 1 égri- 
fer deux diamans l’un contre l'autre ; le fécond , 
à arofer la meule avec de la poudre de diamans , 
détrempée dans de l’huile ; & le troifieme , à 
pouffer & tirer alternativement le bras pour faire 
tourner la roue qui communique le mouvement à 
la meule. 

Bas île la Planche. - 

Fig. i , élévation géométrale du moulin vu de 
face . 

Fig. 2 , coupe tranfvcrfale du moulin par le 
centre dune des meules. 

Fig. J , A , élévation de l'arbre de la meule . 

B , autre élévation du même arbre , garnié de 
fa fusée & de la meule, que l’on fuppofe coupée 
diamétralement. 

C , plan de la meule . 

D, la meule & fon arbre en perfpeflive . 

Fig 4, fût du plomb à deux poignées , dans 
une des faces duquel eft fcellée une lime dont on 
fc fert pour aviver la meule . 

Planche 11 . 

Fig- 5 , élévation perfpeflive d’une meule , & 
de la partie de la charpente du moulin qui 
l’avoifine, pour faire voir comment les tenailles 
font posées. 

Fig- 5, ( n.° 2 ), élévation du chevalet de la 
tepaille, plan d'une meule 8c de deux tenailles , 
dont celle à droite ell chargée de fes plombs , & 
profil de la tenaille. 

Fig. 6 , igrifoir ; bâtons à égrifer, â l’extrémité 
defquels les diamans font montés en ciment , & 
dévelopement de la boîte de l'égrifoir. 

Fig. 7 , coquille dans laquelle les diamans font 
montés en foudure pour les tailler ; elle ell 
composée d’étain & de plomb ; poinçon pour 
• déboucher les coquilles lorfque la queue ell 
rompue, & débouchoir. 

Fig. 8 , faliere dans laquelle on place les co- 
quilles pour rogner, avec un couteau , la foudure 
qui environe le diamant lorfqu’clle ell à peine 
figée , & lui donner la forme pyramidale de la 
fig. 7 * 

Planche 11 k 

La vignete repréfente le moulin vu par le côté 
< opposé de la vignete de la Pl. I , c’eft-à-dire, du 
'côté des roues qui font mouvoir les meules. 

Pig. i , plan général du moulin , paffant au 
dellus de la table des roues , & des bras par le 
moyen defquels on les fait tourner . 

Fig. i, l’épée vue en perfpeflive. 

Fig. j , l’arbre ou manivele d’une des grandes 
roues, aulfi vu en perfpeflive. 

Planche 1 K 

Le haut de la planche repréfente un âtelier où 
font pluueurs ouvriers occupés à divers ouvrages. 
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L’un en a , foude au chalumeau . 

Un autre en b, monte des diamans. 

Un autre en c , a j Lille des montures . 

Un autre en d , choifit les outils qui lui font 
néceffaires . 

L’établi cil garni de piufieurs outils relatifs h. 
l’art du diamantaire lapidaire, tels que bocaux e; 
poignées à ciment f, & autres chofes femblahles ; 
le relie de 1 atelier ell aulfi garni d’outils , tels 
qu’en g , des forets , fcics , &c. ; en h , des 
planches garnies ; & en i , une forge propre à 
fondre , fouder , Scc. 

Fig. t , élévation ; 2 , plan du dellus ; & 3, plan 
du defîous , de grandeur naturcle , du plus beau 

diamant du grand Mogol, du poids de 279 - de 

carats . U n’a d’autre défaut qu’une petite glace 
fur le tranchant d’en-bas. 

Fig. 4, élévation; 5, plan du dellus ; 6 , plan 
de delfous , de grandeur naturele , du diamant du 

grand duc de Tofcane , du poids de 139 carats i, 

de la grôlteur à peu prés de celle d’un oeuf de 
pigeon : il ell net & de belle forme . 

Fig. 7, élévation ; 8 , plan du dellus ; & 9 , 
Un du delfous , de grandeur naturele , d'un des 
riilans du roi de France , appelé le Sancy , du 
poids de 55 carats: il ell d’une eau & d’une néteté 
parfaite . 

Fig. 10, élévation ; 11 , plan du defius, & 
12, plan du delfous , de grandeur naturele ,|d'un 
brillant du roi de France , appelé le Pitt ou 

le Rj'gent , du poids de 1 36 carats i . II ell G 

parfait qu’il palfe pour le plus beau diamant du 
monde . 

Planche y. 

Fig. 1, anneau de bague. A, A, les branches. 
Fig. 2 , plateau de bague. 

Fig. 3 , bague montée . A , l'anneau ; B , le 
plateau . 

Fig. 4, boucle d’oreille non montée , vue de 
face . A , A , les places pour les diamans ; B , 
l’anneau de pendeloque . 

Fig. 5 , boude d’oreille montée de fes anneaux. 
A , la txrucle ; B , l’anneau de pendeloque ; G , 
l’anneau â charnière . 

Fig. 6 , anneau à charnière. A, la charnière. 
Fig. 7, partie immobile de l’anneau à charnière. 
Fig. 8 , patrie mobile de l’anneau à charnière . 
A , A , les anneaux . 

Fig. 9 > boucle d’oreiile non montée . 

Fig- 10 , branche d’amour en diamans , non 
montée . 

Fig. 1 1 , applique de diamans , non fnontée . 
Fig. 12, plume de diamans, non montée. 

Fig. 13 , autre plume de diamans , non montée» 
Fig. 14, bouquet de diamans, non monté. 

* Fig. 15, nœuds de diamans, non montés. 
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Fif. 16, autre plume de diamant , non montée. 

Fig. 17 & 18 , bouquets non montés dune 
chaîne de montre . A , A , les anneaux pour les 
tenir enfemble ; B , B , les anneaux à porter les 
cachets. 

. r M- 19 , les deux guirlandes de la mime 
chaîne , non montdes . A , A , les anneaux d’en- 
haut ; B , B , les anneaux d'en-bas . 

Fig. 20 & 2r , deux autres guirlandes de 1a 
même chaîne. A , A , les noeuds de ruban; B, B, 
les guirlandes ; C , C , les anneaux . 

Fig. 22 , ruban de milieu de la même chaîne . 
A , Te noeud ; B , le ruban ; C , le bouquet ; O , 
D,D, les anneaux. 

Fig. 23, autre ruban de milieu de la même 
chaîne . A , A , les noeuds ; B , le ruban ; C , le 
bouquet; D,D, les anneaux. 

Fig. 24 & 25 , deux autres guirlandes de la 
même chaîne . A , A , les necuds ; B, B, les 
guirlandes. 

Fig. 16 , bec de tête . A , le nœud ; B , le bec 
en forme de bouquet, à trois branches. 

Fig. 27 & 28 , cornes de rubans du même bec . 

A, A, les rubans ; B, B, les bouquets ; C, C, 
les tiges. 

Flanche VT. 

Le haut de cette planche repréfente un établi 
de metteor-en-œuvre . 

A , l'établi ; B, B, les pointes; C, C, les 
pieds; D, D, les taffeaux ; E, les tiroirs; F, F, 
les tabliers ; G , G , le grillage . 

Fig. 1 , boule à fertir . A , la boule ; B , B, les 
trous ; C , le châffij . 

Fig. 2 , chà fils de la boule à fertir . A , la vis ; 

B , B , B , les trous pour l’arrêter . 

Fig. J, les vis pour arrêter le châfiîs de la 
boule b fertir . A, A, A, les têtes; B, B, B, 
les vis. 

Fig. 4, tas. A, le tas; B, le billot. 

Fig. 5, bigorne. A , la bigorne ronde ; B, la 
bigorne carrée ; C , la tige ; D , le billot . 

Fig. 6 , bigorne d’établi. 

, Fig. 7 > pet» tafièau d’établi . A , la tête ; B, 
le tenon . 

Fig. 8 , taffeau de bois d’établi . A, le taffeau; 
B , le tenon . 

Inimu’if * ^ ^ ix’titetoler. A, A, A, les trous à 

Fig. 10 & 11 , marteau à fcrtir . A , A , les 
têtes ; B , B , les manches . 

Planche VU. 

Fig. I, matteau. A, la tête; B, la panne; C, 
le manche. 

Fig. 2 , fer i fonder les modèles . A , le fer ; 
B, la tige; C, le manche. 

Fig; 3 » étau b bague. A , A , les mon ; B , 1a 
chanuere ; C, la pomte ; D, la vis. 
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Fl f- 4 1 tenailles a fertir. A, A, les mors ; B. 
la vis; C, 1 écrou. 

Fig. 5 , tenailles à vis . A , A , les mon ; B , 
la charnière ; D , la vis } E , l’écrou . 

Fig. 6, tenailla à viroles. A, A , la mon ; 
B, B, les brancha; C, le «(Tort; D, la virole. 

Fig- 7 , pmees courbes . A , A , les mots ; 
B , B , les branches . • 

Fig. 8, pinces rondes. A, A, les mors ; B, B. 
la brancha. 

. F ‘g- 9 > petils droits. A, A, les mors; B, B, 
la brancha. 

Fig. 10, compas de proportion. A , la charnière : 
B, B, la pointa courbes; C,C, la branches. 

Fig. it, compas d’épaifiéur. A, la tête; B, B, 
les pointa courbes. 

Fig. 12 , compas à vis . A , la tête à refiort : 
B, B, la pointa; C, la vis;D, l’écrou. 

Fig. IJ, pointe b découvrir. A , la tête; B, (a 
points . 


F‘g- >4 > grande pointe b découvrir . A , la 
pointe ; B , le manche . 

Fig. 15 , pointe double b découvrir. A, A, la 
pointes ; B , le manche. 

Fig. ié , petite pointe b découvrir . A , la 
pointe; B, le manche. 

F'g- '7 > gfhflc langue de carpe . A , la têre ; 
B , le taillant. 

Fig. 18 , petite langue de carpe . A , la tête ; 
B, le taillant. 

Fig. 19 & 20 , petites échopa à refendre & b 
arrêter . A, A, la échopes; B, B, la mancha. 

Fig. 21 & 22 , échopa à arrêter . A , A , les 
échopa ; B , B , les mancha . 

Fig. 2 j & 24 , échopa b refendre . A, A, la 
échopa; B, B, les manches. 

Fig- ï 5» gratoirs emmanché . A , le gratoir ; 

B , le manche . 

Fig. zè, gratoirsen riflard. A, A, la gratoir*; 
B, la tige. 

, Fig. 27 , bocal . A , le globe de verre ; B , le 
pied ; C , l’embouchure ; D , le plateau ; E , la 
tige du plateau ; F, le pied du plateau . 

Fig- 23 , grèffe poignée b ciment . A , U poi- 
gnée ; B, le ciment; C, la pointe. 

Fig. 29 & jo, grand & petit tournevis. A, A, 
la tournevis ; B , B , les manches . 

Fig. jr , porte-outils . A , le plateau ; B , la 
tige; C, le pied. 

Fig. j 2 , petit arçon . A , Tare ; B , la corde . 

Fig- 33 > foret . A , la tête du foret ; B, le 
taillant. 


Fig- 34 1 grès fotet ou drille . A, la tige; », 
le contre-poids; C, le canon; 0, la pointe; H, 
la traverfe. 

Fig. 35, poignée à ciment, garnie d’une mon- 
ture . A , 1a monture B , la poignée ; C , la pointe . 

Fig. 3 6 , ébauchoir denté . 

Fig. 37 , ébaochoir à adoucir. 

Fig. 38 & J9 , petites pointa de foret. A , A , 
les têtes; B , B, les taillaus. 

F'g- 40 
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Fig. 40 , poUIToir . A , U drap ; B , le bols ; 
C , le manche . 

Fig. 41 ,pa!ete à forer. A, A , les trous des forets . 
Fig. 41 , pierre à l’huile . A , U pierre ; B , 
la boîte. 

Fig. 4} , lime 1 queue carretelt . A , la lime ; 
B, U queue . 

Fig. 44 , lime 1 queue demi - ronde . A , la 
lime ; B , la queue . 

Fig. 45 , lime 1 queue carrée ou 1 potence . 
A , ta lime ; B , la queue . 

Fig. 4 6, lime 1 queue tien -point. A, U 
lime ; B , la queue . 

Fig. 47 , lime â queue de rat . A , 1» lime ; 
B , la queue . 

Fig. 48, 49, 50 & 51 , riflards de plufieurs 
Cartes. A , A , les riflards ; B , les tiges . 

Fig. 51 , lime 1 pointe queue de rat . A , la 
lime j B, le manche. 
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Fi ig. *} , lime 1 pointe tien - point . A , 1a 
lime ; B, le manche. 

Fig. 54, brode à nétoyer les diamans . A, la 
brode ; B , le manche . 

Fig. 55, râpe à nétoyer les brodes . A , la 
râpe ; B , le manche . 

Fig. 5 6 , brunidoirs ou riflards . A , A , les 
bruoifloirs; B, la tige. 

Fig. 57 > lime plate . A , la lime ; B, le 
manche . 

Fig. 58, pinces de forge . A, A, les pinces ; 
B, B, les branches. 

Fig ■ 5 9 , borachoir . A , le borachoir ; B , le 
couvercle; C, la goulete. 

Fig. 60, chalumeau âfoudcr. A, l’embouchure; 
B , le crochet . 

Fig. 6 1, lampe àfouder. A, 1a lampe; B, la 
tige; C, le pied. 


TABLE Alphabétique des Termes propres à tArt du Diamantaire , Lapidaire , 
Joaillier , Metteur-en-auvre . 


_A_nouciR ; e’eft Ater les traits que la poudre a 1 
faits fur le diamant, en le changeant de place & 
de feos fur la roue de fer. 

Agate ; pierre fine remarquable par fa tranf- 
parence , fa dureté , & Ton poli brillant . Il y a 
des agates blanches, grifes, laiteufes, fauves. 

AiGRETt ; c’eft un petit bouquet de pierres pré- 
cieufes ferries & ademblécs , dont les dames dé- 
corent leurs coéfures . On y difliogue fa queue , les 
branches, fes feuillages, & fes fleurs voltigeâmes. 
Au relie , U y a des aigretes de toutes fortes 
de formes , de rondes , d ovales , de longues , 
de ramadées , d 'étalées , i branches , fans branches , 
&c. 

Aigue-mamne ; pierre précieufe cryflallifée d’un 
vert de mer céladon. 

Almandine ou Alasandins ; pierre précieulë 
d’un rouge pourpré . 

Améthyste ; pierre précieufe cryflallifée d’un 
beau violet . 

Ansete ; c’efl une atache dans laquelle on pafle 
le ruban d’une croix , &c. Cette atache efl com- 
pofée d'une branche d’or ou d’argent , plus ou 
moins large , pliée carrément â chacune de fes ex- 
trémités, qu’on foude fur la principale piece. 

Applique; c’eft une plaque d’or ou d’argent en 
ple'm , dans laquelle on a fait plufleurs trous, 
autour de chacun defquels on foude une fertifliire 
qui fe rabat fur les pierres , pour les retenir dans 
ces trous. 

Arüte ; fe dit proprement des angles de toutes 
les faces que peut recevoir un diamant : il ne faut 
pas confondre les arltts avec les pans . 

Argentine; pierre de l’efpece du girafol , qui 
a la couleur d’une lame d'argent bien nette . 

Arrêtes ; n’eft autre choie que fixer l» pierre 
Arts & Métiers. T me II. 


en rabatant les fertiiTures d’efpace en efpace , afin 
d’achever de la fertir plus commodément & avec 
moins de rifque. 

Atache ; fe dit d'un aflemblage’ de diamans 
mis en oeuvre , compofé de deux pièces faites en 
agrafe ou autrement , & s’acrochant l'une â l’autre. 

Avsnturine ; pierre parfemée de petits points 
d’or chatoyant & brillans. 

Bariere ; n’eft autre chofe qu’une bande en 
maniéré A’anftte , dans laquelle on arrête. le ruban 
d’un bracelet. 

Bâte; efl la partie élevée perpendiculairement 
de deflus un fond. 

Bâton A cire ; efl un petit bâton , pour l’or- 
dinaire d’ivoire, enduit de cire par le bout , que 
l'on mollifie dans les doigts , jufqu’à ce quoa 
puifle happer les diamans avec . On s’en fert pour 
prélenter les pierres dans les chatons & les en 
retirer lors de l'ajuftage. 

Bâton k ci ment fr ; efl un morccRu de bois 
gris par un bout & menu par l'autre , oit les 
lapidaires cnchâflent leurs cryflaux & leurs pierres 
par le moyen d’un maftich. 

Bâton A égriser ; c’efl un morceau de bois 
tourné , compofé d'une tête fur laquelle on ci- 
mente le diamant pour l’égrifer. 

Bélieres; fe dit de certains petits anneaux d’or 
ou d’argent , auxquels on fufpend une pendeloque 
ou un pendant. On nomme ùéliere du talon, celle 
qui reçoit l’une ou l’autre de ces chofe: ;& béliere 
du cliquet , celle qui pafle fous le tendon de l’o- 
reille, & retient toujours la boucle du meme côté. 

Béryl ou Aigue-marine; pierre précieufe cryf- 
tallifée d’un vert de mer céladon . 

Biseaux ; ce font les principales faces qui envi, 
ronent la table d’un brillant ; ces bifeaux font 
Hh 
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encore recoupas par - en - bas en plufieurs petites 
facetes , qu’on appelé indifféremment bifcaux re- 
toupés ou ficelés recoup/es . 

Bois ; eft un gros cylindre court & perce de 
part en part, qui s'emmanche dans le clou ou che- 
ville de la table , placé à côte de la roue , près 
duquel l’ouvrier apuie fa main pour être plus sûr, 
& dans lequel il foure un bout de fon bâton à 
cimenter, afin que la prefiion de 1a pierre fur la 
roue foit égale. 

BoÎte de table à bracelets ; eff une lame 
d’or ou d’argent batu , pliée de forte que la partie 
fupcrieure avance moins que l’autre . Une petite 
ianguete de même matière eff foudée fur cette 
lame vers l’endroit où elle eff pliee , & vient 
palier dans une ouverture faite a l’entrée de la 
Ijotte . Cette Ianguete fe termine par un petit 
bouton , afforti pour l'ordinaire avec la table . 
C’cft en apuiant lur ce bouton , ou le foulevant 
un peu , que l’e'tofe prife entre les deux lames 
ei-deffus, elt chaiïée, ou y eff retenue avcc force. 
Il fe fait auffî quelquefois de ces boites (impies 
en or ou en argent , qui fervent à atacher un brace- 
let de perles , ou autres pierres propres à être 
enfilées. 

Boucles d'oreilles ; c’eft une forte de bijoux de 
femmes, quelles portent h leurs oreilles. 11 y en 
a de plufieurs efpeces.qui prenent pour la plupart 
leur nom de la figure dont elles font faites . On 
dit boucles à eptadrillc , fimples ou doubles ; boudes 
entourées , Ji impies ou doubles ; boudes ù dentele ; 
boudes de nuit . 

Boucles à quadrille ; font des boucles com- 
potes de quatre pierres ou de neuf , arangées de 
maniéré gu elles forment un carte régulier . Le 
quadrille double eff celui où le nombre des pierres 
eff multiplie au double. Il y a auffî des quadrilles 
entourés . 

Boucles de nuit ; font des boucles compofées 
de quatre pierres , dont les deux plus grôltes font 
placées au deffus l’une de l’autre , celle d’en-bas 
allant en diminuant en façon de poire , ôc les 
deux autres latéralement à l'endroit où celles - ci 
fe joignent . 

Boucle de Bracelet ; eff une efpece d'atache 
qui c’a qu'un ardillon fans chape, & qui eff pré- 
cédée d’une bariere , autour de laquelle on tourne 
le ruban des bracelets, qui s’arrête enfin par un trèfle. 

Boule k sertir ; eff une boule de cuivre tour- 
nant dans un cercle do même matière , compote 
de deux pièces qui s’affemblenr l'une fur l'autre. 

Bouquet ; eff un ornement de femme , qui re- 
préfcnte une toufe ou un amas de fleurs , dont 
les couleurs font exprimées par les pierres pré- 
cieufts qui le compotent . On y diffingue ordinaire- 
ment une queue , un noeud , des branches & des 
feuillages , le tout félon le goût ou la mode du 
temps. 

Bouterole ; eff un morceau de fer arondi par 
un bout, qn’on applique fur lés pièces qu'on veut 
r eff rcindre dans le dé k emboutit . 
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Bramant ; eff une croix qui te porte fans cou- 
lant, d’un (impie chaton, qui fe termine par une 
pendeloque qui lui donne ce nom . 

Bras; c’eff , dans la machine du diamantaire , 
une piece de bois d’environ deux pieds de long , 
garnie de deux poignées, 8c montée fur une autre 
piece perpendiculaire , qui tourne par-en-bas fur 
une crapaudine fcellée en terre. 

Brillant ; c’eff un diamant taillé deffus & 
deflous . 

Le brillant vu par fa table eff compofé de 
qnatre bifeaux , qui formeroient un carré fans les 
coins qui l’arondiffent . 

Brut (diamant); e’eff une pierre précieofe qui 
n’eff pas façonée,ou qui eff encore dans fa croûte. 

Brut ingénu (diamant); c’eft un diamant qui 
te trouve poli naturélement , ayant roulé parmi 
les sàbles dans le lit des eaux rapides. 

Cabochon; pierre précieufe t|ui n’eff que polie* 
& qu’on a biffée telle qu’on la trouvée ; c eft-à- 
dire , à laquelle on a feulement ôté ce qu’elle 
avoit de brut , fans lui donner aucune figure par- 
ticulière. On dit fur-tout rubis cabochon. 

Cacholonc ; agate blanche , demi - tranfparente 
& chatoyante . 

Cadran; les lapidaires appelent ainfi un infini- 
ment dont ils fe fervent pour tenir les pierres 
fines fur la roue lorfqu’jls les taillrnr . Ce nom 
lui a été donné parce qu’il eff compofé de plu- 
lieurs pièces qui cadrent enfemble , & te meuvent 
avec des vis , qui faiûmt tourner le bâton ferment 
régulièrement les différentes figures qu’on veut 
donner à U pierre. 

Cailloux de Médoc , d’ A lençon , du Rurar , 
Sic. ; portions de cryftaux de roche roulés , dont 
plufieurs font colorés . 

Carat ; poids imaginaire compofé de quatre 
grains un peu moins forts pour la joaillerie , que 
ceux du poids de marc . 

Chaîne d’étuis, de pièces , &c. ; eff une chaîne 
couverte de diamans, moins longue que celle d’une 
montre , ayant à tes côtés deux oeufs . C’eft â cette 
chaîne que l’étui eff fufpendu. 

Chalcédoinc ; pierre fine demi - tranfparente » 
d’un bleu laiteux . 

Charnière ( outils de ) ; on appelé ainfi des 
outils qui font faits comme une virole , & qui 
fervent à enlever les pièces. 

Chaton; c’eff la partie d’une monture de pierre- 
ries d’une bague , &e. qui contient le diamanr , 
qui l’environe en deffous , & dont les bords font 
fertis fur b pierre. 

Chatoyantes ( pierres ) ; ce font des pierres 
qui , comme les ieux de chat , donnent dans une 
certaine expofition à la lumière , un ou plufieurs 
rayons brilbns- 

Chemin j eff ia trace que fait un diamant fur 
b meule où on iç taille. 

Cheron ; lapidaire qui a donné fon nom à des 
diamans faflices de fa compofirion . 

Cheveu; a”. ce terme te dit de l’aftion de polir 
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une pierre concave fur une roue cfinvexe : a*, il 
fe die de l’aftion de pratiquer à la pierre cette 
concavité , pour diminuer Ton épaifteur & éclaircir 
fa couleur. 

Chrysolithe ; pierre precieufe cryftailifée d’un 
vert de pomme. 

Ciment C mettre en); c’eft enfoncer une bague 
dans une poignée de bois garnie de ciment , pour 
.avoir la facilité de la fertir fans qu’elle vacille . 

Cuve* ; c’eft féparer un diamant en deux ou 
plufieurs parties , en le mettant fur un plomb où 
il entre à moitié, & frapant avec un marteau fur 
un couteau fixé fur le point où l’on veut féparer 
le diamant . II n’y a que ceux dont on fuit le fil 
qui fe clivent de cette maniéré ; encore pour peu 
que la pieee foit de conféquence , on la feie 
plutôt que d’encourir les rifques du clivage. 

Coins ; ce font des faces angulaires qui fé- 

Î iarent les bifeaux , & font du brillant carré par 
es quatre bifeaux, un carré arondi. 

Composition C pierres de ) ; fe dit de toutes 
pierres faftices , qui imitent les pierres fines , foit 
en blanc , foit en couleur . On les dillingue des 
cryllaux en ce qu’elles font moins dures , & fe 
depoîifient aifément . 

Coquille ; utenfile de cuivre de la forme d'un 
dé à coudre , dont les diamantaires fe fervent 
pour mettre les diamans en loudure. 

Cornaline ; efpecc d'agate d’un rouge vif , ou 
de couleur orangée, ou d un jaûne clair. 

Cornaline arborisêe ou hebborisSe; agate où 
l'on remarque des ramifications d’un rouge vif fur 
un fond blanc. 

Corps ; fe dit de l’anneau d’une bague . Lorf- 
qu'une bague a une tête, l'anneau qui la fupporte 
s appelé le corps de la bague. 

Coulant ; ornement de cou pour les femmes ; 
ce n’eft quelquefois qu’un chaton â pierre feule , 
plus fouvent c’eft une pierre entourée en forme de 
rofete: il s'atache au milieu du collier, perpendi- 
culairement à U croix. 

Courons ; c’eft la partie la plus éminente de la 
taille du diamant rofe. 

Crapaudine; fe dit d'une mafté de fer , au milieu 
de laquelle tft un trou dans lequel tourne un pivot : 
ce trou n’eft point percé à jour. 

Croisillons ; ce fout de petits chatons ou fleu- 
rons que les metteurs-en-ccuvre placent entre les 
grands dans une croix . 

Croix ; eft une pièce d’ajuftement à l’ufage des 
femmes , dont la figure eft femblable à une croix , 
ce qui l’a fok appeler ainfi. 

Perfone n’ignore que les croix fe portent au 
cou. On diftingue de trois fortes de croix; bran- 
lante, croix à la dévote, & croix d’évêque fie de 
chevalier. 

Croix A la dévote; eft un ornement de fem- 
mes qui leur tombe du cou fur le fein : elles ont 
pour 1 ordinaire un coulant . 

Crtstal de roche ; pierre cryftallifée , d’une 
belle tranfparence, a fier dure, & non colorée. 
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Culasse; e’eft [a partie inférieure d’un brillant, 
directement oppofée à là table. La culafte fe ter- 
mine en pointe communément ; fie eft taillée à 
plufieurs pans, comme 1a table. 

Dé A emboutir; morceau de cuivre de deux 
pouces & demi en carré, percé de plufieurs trous 
de différentes grandeurs. 

Débouchoir; eft un morceau de fer fur lequel 
eft creufée la forme de la coquille fie de fa queue, 
qu’on repoufte avec un poinçon hors de cette co- 
quille lorfqu'clle eft cillée . 

Découvrir ; c’eft enlever avec le poinçon propre 
à cet effet , les patries fuperfiues de la fertif- 
lùre qui couvrent la pierie au deftùs : le poinçon 
dont on fe fert pour cela , eft nommé fer à découvrir . 

Dégaoer; c’eft, quand une pierre a reçu fon 
premier ferti , c’eft-à-dire, qu’elle a été ferrée au 
poinçon , former à l'échope les tarifes qui la doi- 
vent retenir , fie dépouiller d’à-1 entour la matière 
fuperflue . 

Dendrites ; nom qu'on donne aux agates ar- 
tarifées ou herborifées. 

Dentele ; fe dit d’un fefton taillé en dents , 
qui forme cordon à la partie inférieure d’une fer- 
tiftùre, au deftous des grifes. 

Deutele ; fe dit encore d’un brillant en menu, 
dont les arêtes des bifeaux ne font rabatues que 
par une facete ftmple. 

Desserti* ; c’eft avec un burin couper la fer- 
tiffùre d’une pierre un peu au deflousdu feuilletis, 
pour pouvoir la tirer de fon œuvre fans danger. 

Diamant; pierre précieufe la plus dHre de toutes 
les pierres, la plus pefante, la plus brillante, fans 
couleur comme l’eau , ayant les propriétés phof- 
phorique fie électrique. 

Diamantaire ; marchand autorifé à faire le 
commerce des diamans. 

Dragons, Dragoneaux, ou Gendarmes ; ce font 
des points métalliques ou des grains de couleur 
qui nuifent à la tranfparence, à la pureté d’un 
diamant . 

Doublets; pierres précieufes imitées par deux 
morceaux de cryftal , entre lefquels on a renfermé 
une fouille de métal coloré, ou des couleurs em- 
pâtées de maftich. 

Drille; outil de lapidaire, qui eft une efpece 
de porte-foret . 

Eau ; eft ggoprement la couleur ou l’éclat des 
diamans . » 

Ce terme s’emploie aufti quelquefois , quoique 
moins proprement , pour lignifier la couleur d’autres 
pierres précieufes. 

Eau secne , Eau crystalline ; fe dit de la 
belle tranfparence du diamant. 

Ébaucher ; c’eft donner la première façon aux 
pierres 6c aux cryftaux bruts lie grôfliers, fur une 
roue de plomb hachée , pour les préparer à être 
taillés dans la forme qu'on veut leur faire prendre. 

Échope A arrêter ; c’cft un morceau de fer 
plat carré, monté fur une poignée de tais, ayant 
deux bifeaux formant un tranchant , que l’on 
H h ij 
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èmouffe avec «ne lime, afin qu'en apuiant fur 
le métal on foit hors de rilque de le couper : on 
s’en fert pour rabatre l’argent fur les pierres , lorfque 
la portée efl formée , & qu’on eft déterminé à 
fanr la pierre ; c’eft la première opération du 
fart. _ 

Échope A refendre ; c’efl un infiniment d’a- 
cier, très-plat & évidé fur le dos , dont on fe 
fert pour former les angles des brifuresdes boucles 
d’oreilles. 

Éclatante ; ce terme fe dit quelquefois d’une 
compofition blanche dont l’cdat approche de celui 
du diamant, mais qui n’en a pas la folidité à beau- 
coup près.' car c’efl de toutes les pierres de com- 
po/ition la plus tendre. 

Égrisér; les lapidaires donnent ce nom b la 
poudre de diamans noirs , dont on fe fert pour 
ufer les bords des autres diamans , St pour en adoucir 
les inégalités des facetes. 

Éuriser; c’efl ufer par le frotement. 

Égrisoir ; petite boite dans laquelle tombe la 
poudre du diamant égrifé. 

Embouti* ; c’cll creufer une lame de métal dans 
un dé à emboutir. 

Émeraude ; pierre précieufe cryflailifée d’un 
beau vert. 

Enclumete ; petite enclume de. fer , montée fut 
une bâche qui lui fett de billot, 8c que l’ouvrier 
met entre fes jambes pour forger de petites parties . 

Entourer ; c’efl l’aélion d’environer une pierre 
de plufieurs autres qui font plus petites , qu’elle . 
On dit en tour/ double, lorfque ce rang de petites 
pierres efl double. D’entourer, on a fait le fubf- 
tantif entourage . 

Épaté ; on appelé fertiffure /pâtée , celle dont 
la circonférence eft plus large d en - bas que d'en- 
haut. On emploie ces fortes de fertiffures aux pierres 
inégales, pour mafquer leurs inégalités & grôffir 
leur étendue. 

Épée ; e(t le lien de fer qui unit le bras avec 
le coude de l’arbre de la grande roue, pour tailler 
les pierres précicufes. 

ÉpoussETota ; petit pinceau de poil fort doux, 
& tenu proprement dans un étui , dont les met- 
teurs-en-ceuvre fe fervent pour ôter la poufliere & 
le duvet qui peuroient être refiés fur le diamant , 
lorfqu’on l’a néroyé avec une houpe avant que de 
l'arrêter dans fon œuvre. % 

Escarroucle ; pierre ptécieufe 'Cryftallifée d’un 
incarnat vif & brillant. 

Esclavage; efl un demi-cercle de pierreries qni 
couvre la gorge , & fe rejoint pat chacune de fes 
extrémités au collier, A peu prés au deffous des 
deux oreilles. L’efclavage efl tantôt fimple, tantôt 
double ce qui fait qu’on dit rang d’efeiavage . 

Estailuers pi r rr ier s de pierres naturels» i 
noms donnés par les anciens flatuts aux lapidaires. 

Établi ; c cil la table ajultée du metteur-en- 
ccuvrc. 

Étau; l’étau à bagues du metteur - en - œuvre , 
efl formé de deux morceaux de buis plats , ferres 
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avec une vis de fa , dont on fe fert pour former 
à l’outil, différensornemens furie corps des bagues ; 
ce qui pouroit s’exécuter difficilement dans un étau 
de ter , dont les mâchoires corromproient les par- 
ties déjà travaillées. 

Étoner un Diamant; c’eft y faire une fêlure 
ou glace . 

Feuille A mettre sous les pierres; c’efl une 
feuille de métal batue très-mince , & brunie ex- 
trêmement doux 8c vif. 

Feuillet» ou Filetis; c’efl proprement l’angle 
qui fépare la partie fupérieure d’une pierre d’avec 
l'inférieure. Serrer le feuillet», c’ed fraper au poin- 
çon la patrie d’argent ou d’or qui enveiope cette 
pierre vers fon feuillet» , jufqu’a ce qu’on loi c alluré 
qu’ils fe touchent exactement l’un & l’autre : c’eft 
l’opération la plus délicate & la plus néceflaire du 
ferti . 

Flamme ; efl un morceau d’or formé en flamme 
& émaillé en rouge, qui entre dans ia compolî- 
tion de quelques ordres, ou que l’on met en tête 
des bagues d'alliance, ou autres de faotaifie. 

Foule ( diamant ) ; c’eft un diamant qui a été 
partagé, & qui a par conféquent perdu de fon éclat. 

Garniture de diamans, de rubis , d’émeraudes , 
ôte. ; c’eft chez les joailliers certains aflbrt/mens de 
quelques-unes de ces pierreries en particulier , ou 
de toutes enfemble, dont les hommes garnilTeat 
leurs ju.laucorps , St les femmes leurs robes 
8c leurs têtes. Les garnitures de pierreries pour les 
habits des hommes ne confident ordinairement qu’en 
boutons dejuflaucorps , en boudes de chapeaux, 
de manchons Sc de fouliers , & en poignées de 
cannes St d’épées : celles des habits des femmes 
dépendent de la mode & du goût qui régné. 

Gaudron ; efl une efpece de rayon droit ou 
toutnant, fait â i’échope for le fond d’une bague 
ou d'un cachet , qui part du centre de ce fond . Il 
y en a de creux & de relevés. 

Gendarmes j nom que l’on donne à des points 
ou des grains blancs , noirs , rouges , & c. qui ôtent 
de la tranfparence & de ia 'pureté de l’eau du 
diamant. 

Gerçure»; ce font des vides défe&ueux , pro- 
duits par des contre-coups ou des couleurs Cales, 
dans la tranfparence St le brillant d’un diamant. 

Girandole ; cft nne efpece de boucle d'oreille, 
compoféc d’un corps qui n’efl le plus fouvent qu’un 
(impie nœud où 1 on peut fufpendre une ou trois 
pendeloques . 

Girasol C le ), ou pierre du soleil ; pierre 
fine d’un blanc laiteux, avec une teinte de bleu 
& de jaune, réftéchiftant un peu les rayons de la 
lumière. 

Glace; fe dit des fêlures ou vides & autres 
défauts qui fe rencontrent dans les diamans , pour 
avoir été tirés avec trop de violence des veines de 
la mine . Lorfque les glaces font trop confidérables 
dans les diamans, on eft obligé de les cliver . 

Grenat ; pierre précieufe cryftallifée, d’un rouge 
obfcur ou jaunâtre . 
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Grises; font de petites épaifleun de formé co- 
nique, pri les & réfcrvées fur l’épaiffecir des fer- 
tiflures , dont la tête excédant un peu la fertifiure 
& le fcuilletis des pierres , repofe en s’inclinant fur 
les faces de ces pierres, & les retient aflujéties 
dans leur oeuvre. 

Dans les ouvrages à grife, ce ne font que de 
petites branches foude'cs aux bâtes fur lefquelles 
repofent les pierres, & excédantes de beaucoup ces 
bâtes, qui étant rabarues, embraflent les pierres 
par-deffus, & les ticnent aiïiijéties ; ces fortes 
d’ouvrages font fort peu folides. 

Gains , ouvrages à grifes ; ce font des bijoux 
en pierreries fauffes, dont les pierres repofent limple- 
ment fur une bâte , & font retenues uniquement 
par des gtifes. 

Hacher; c’eft la manoeuvre par laquelle les 
lapidaires pratiquent des traits à leur roue avec la 
lame d’un couteau, foit à la lime, foit autrement. 

Hyacinthe; pierre précieufe cryrtallifée, d’une 
couleur orangée ou aurore. 

Iris ; pierre précieufe d’une couleur de gris de 
lin, tirant fur le rougeâtre, & qui a la propriété 
de réfléchir les couleurs de l’arc-en-ciel . 

Jade ; pierre verdâtre ou olivâtre, de la nature 
de l’agate & du Alex. 

Jardinages ; défaut d’un diamant , occafloné 
par de; points ou grains de couleur qui nuifent à 
fon brillant & à fa néteté. 

Jardikeux; on appelé émeraude jard'meufe celle 
dotit le vett n’efi pas d’une fuite , qui a quelque 
ombre qui la rend mal nette , des nuées & veines 
à travers des poils, des brouillards, un air brun 
entre courant 8c entre iuifant , un éclat engourdi , 
foible & plein de crade. 

Jonc ; bague unie qui n’a point de chaton , & 
dont le cercle efi par tout égal . 

Joaillier ; marchand qui fait le commerce de 
joyaux & de pierreries . 

Joaillerie ; on entend par ce mot le commerce 
des pierreries montées ou non montées, & d’au- 
tres bijoux 8c joyaux précieux . 

Lame; outil qui n’cil autre chofe qu’une lame 
de couteau , dont l’ébaucheur fe fert pour hacher 
fa roue. 

Lapidaire Joailuir ; celui qui taille les pierres 
précieufes. 

Lapis- laiuli ; pierre opaque d’un beau bleu 
d’a/.ur , parfemé de petits points d’or . 

Lime; efi un outil d’acier taillé de traits en fens 
contraire , qui forment autant de petites pointes 
qui mangent les fubfiances les plus dures. 

Lime A découvrir ; cet outil eft une lime or- 
dinaire détrempée, c’cft-i-diree pafsée,aufeu pour 
lui faire perdre fa dureté, avec laquelle on enlève 
le fuperflu des fertiflures , en limant de bas en 
haut , Sc apuiant en même fens avec une cer- 
taine force jufqu’à ce que la matière étendue par 
ce mouvement, s’aminciffe 8c fe coupe fur lefeuil- 
lctisde la pierre . Si on fe fervoit d une lime trem- 
pée , elle mordrott trop fur l’argent, 6c ne lepreffe- 
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roit pas affez fur la pierre ; ce qui eft un de» 
principaux buts de cette opération . 

Limes d’aiguille ou à aiguille; dont fe fervent 
les bijoutiers , & plus fouvent les merteurs-en-ceuvre 
pour les enjolivemens des corps de bagues & le ré- 
parer de tous leurs ouvrages à jour; ainfi nommée», 

f iarce quelles ont toujours un trou à la tête comme 
es aiguilles, & que les petites paroilfent être faites 
du même fil dont on fait les aiguilles: il y en a 
de toutes formes 8c grâfieurs. 

Lourrs; fe dit en terme de joaillier, des pierres 
précieufes imparfaites , dans la formation def- 
quelles la nature efl , pour ainfi dire, refiée à 
moitié chemin . 

Les pierres qui refient le plus ordinairement en 
loupes , font les faphirs , les rubis & les éme- 
raudes . À l’cgard de ces dernieres , il ne faut pas con- 
fondre leurs loupes avec ce qu’on appelé primt 
d'émeraude . 

Lune (pierre de J; efpecc d’agate nébuleufe, ou 
d’opale d’un blanc de lait, qui réfléchit la lumière 
comme fait la lune . 

Malachite ; cryfiallifatioa d’un vert de prairie 
ou d’un beau bleu. 

Msrcassite ; c’efi une pyrite cryftallisée, qui 
a l’éclat d’un métal . 

Mas rien du lapidaire; c’efi un mélange de ci- 
ment 8e de poix réfine. 

Menu ; ce font des diamans fort petits , qu’on 
taille néanmoins en rofe ou en brillant comme les 
autres , avec cette différence qu’on les taille à 
moins de pans ; ce qui fait des rofes (impies & 
des briltans Amples - 

Metteur-en-*uvre ; celui qui met en œuvre 
Sc monte les pierres précieufes . 

Mettre en cuvae : l’art de mettre en oeuvre 
efi l’art de monter les pierres Anes ou fauffes , les 
diamans , 8c c. fur l’or 8c l’argent . 

Mettre en ciment ; c’efi enfoncer dans une 
poignée de bois garnie de ciment, l’ouvrage qu’on 
veut fertir. 

Mettre en cire ; opération du metteur-en- 
ceuvre , laquelle confiftc à alfembler toutes les 
pierres d’un ouvrage , 8c â les ranger fur la cire . 

Mettre en terre ; operation par laquelle le 
metteur-en-œuvre couvre d’une terre apprêtée, les 
pièces d’un ouvrage arangées fur la cire . 

Miroir ; efi un efpace uni, réfervé au milieu 
du fond d’une piece quelconque , d’où partent les 
gaudrons ou rayons , comme de leur centre. 

Mordre; fe dit de l’aftion d’entamer un corps 
par un autre. 

Morillon ; les lapidaires nomment ainfi des 
émeraudes brutes qu’on vend au mate . 11 y a auffi 
des demi-morillons . 

Moulin à heures précieuses ; machine de 
bois , composée de quatre montans , dans laquelle 
cft adaptée une meule . 

Nature ( diamant de ); nom donné à un dia- 
mant qui , n’ayant pas fon fil dirige uniformément 
ne peut eue bien poli. 
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Negres cartes ; c’eft ce qu’on appelé autre- 
ment Imeraudes brutes de la première couleur ; 
elles font fort cllimées , & palleni pour les plus 
belles de ces fortes de pierres. 

Nrr ; ce mot fe dit de ce qui eft fans tache , 
fans defaut . Les marchands joailliers difent qu un 
diamant eii net, quand il n’a ni pailles, ni gen- 
darmes. On dit des pierres précieufes, quelles 
font giaccufes ou cafljdoineufes , quand il y a des 
tache; , des nuées qui font qu'elles ne font pas 
tout-à-fait nettes. Du cryiial net, ell celui qui eu 
tout-à-fait tranfparent. 

N«uds de collier; ce font cher les metteurs- 
cnœuvre des efpeces de rofetes de plufieurs feuilles 
en pierreries , dont les dames fe fervent quelque- 
fois au lieu de collier. 11 y en a qu’on appelé 
stands boufans , parce qu’ils font plus toufus & 
plus épanouis que les autres . 

Noir de metteur-ln-«uvre ; c’e.1 une poudre 
noire qui provient de l’ivoire brûlé & réduit en 
poudre . 

Nuée ; ce terme fe dit des parties fombres qui 
fe trouvent aller fouvent dans les pierres pré- 
cieufes , & qui en diminuent la beauté & le pris . 

OastniEHF. ( pierre ) ; matière vitrifiée de di- 
verfes couleurs , qu’on trouve aux environs des 
volcans . 

Œil ; ce mot lignifie le brillant St l’éclat des 
pierres, quelquefois leur qualité Scieur nature. Ce 
diamant a , dit-on, un œil admirable; cet autre 
a l’oeil uu peu louche , il l'a un peu noirâtre, 
&c. 

Œil de chut; efpece d’agate d’un gris de paille 
ou jaûne, ou verdâtre, qui a un point d’où partent 
des rayons lumineux. 

Œn du monde ; caillou d’un gris roufseâtre ou 
cendré, qui réfléchit les rayons de la lumière. 

Œuvre; un diamant mis en autre, et! celui que 
le lapidaire a taillé, & auquel il a donné la figure 
qui lui convient pour en faire une table, un brillant , 
ou une rofe: ce mot fe dit aulfi par oppofitionau 
diamant brut, e’etl-i-dire , qui elt encore tel qu’il 
efl forti de la derrière. 

Oriental; nom donné par la plupart des joail- 
liers à des pierres précieufes. Cette épithete ell 
fondée fur la dureté de ces pierres , qui elt beau- 
coup plus grande , dit-on , que celle des mêmes 
pierres trouvées en octident ; mais cette réglé n'elt 
point sûre , St il fe trouve en Europe quelques 
pierres qui ont autant de dureté & de pureté 
que celles d'Oricnt . On prétend auflï que les 
pierres qui vienent d’orient ont des couleurs plus 
vives & plus belles que celles qu’on trouve en oc- 
cident. 

Outil elat ; les lapidaires appelent ainfi un 
petit cylindre, loir d’acier, foit de cuivre, ataché 
au bout d’un long fer , dont ils fe fervent dans la 
gravure des pierres pr/cieufcs. Ils le nomment plat, 
parce que la feSion du cylindre, tournée du côté 
de la pierre, elt plate & unie; ce qui diftingue cet 
outil de celui qu’on appelé une charnière , qui elt 
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tulft en forme de cylindre, mais creusé comme 
une virole . 

Ouvrir uns applique ; c’ell percer avec . le 
drille les trous pour recevoir les pierres, St les 
ouvrir avec une Urne ronde. 

Paille; ce mot défigne un défaut qui fe trouve 
dans les pierres précieufes , particuliérement dans 
les diamans ; c’elt quelque petit endroit obfcur , 
étroit, & un peu long, qui le trouve dans le corps 
de la pierre précieufe , Sc qui en interrompt l'éclat 
& le brillant . Quelques perfones confondent la 
paille avec la glace St la furdité ; mais ces trois 
défauts font diflerens , les pailles diminuent da- 
vantage le prix du diamant. 

Paillons ; nom que l’on donne â de petites 
feuilles carrées de cuivre batu, très-minces, & co- 
lorées d’un côté, que l’on met par petits morceaux 
au fond des chatons des pierres précieufes & des 
cryflaux . 

Pans; ce font les facetes d’un diamant . Ces pans 
fe nomment btfeaux ou pavillons , félon qu’ils font 
fur la table ou fur la culaife du diamant. 

Parfait contentement ; elt le nom que l’on 
donne â un très-grand nœud boufanr de diamans, 
que les dames portent fur l’etiomac au haut des 
pièces de corps . 

Parangon ; ce mot fe dit chez les lapidaires 
des pierres précieufes parfaites; & c’eft une efpece 
d’adjectif qui ne change point de genre . Un dia- 
mant parangon, une topaze parangon. 

Pâté ; c ell l’alTembUge de plufieurs efpeces de 
pierres de nature & de forme différentes , que l'on 
expofe en vente ; on appelé cela communémenr , 
vendre ou acheter un pâté de pierres . 

Pavillons ; ce terme défigne les faces princi- 
pales qui occupent !a culafle d’un brillant . Elles font 
ordinairement au nombre de fis qu’on appelé pans, 

St qui fe divifent par-en-bas en plufieurs petites 
facetes écoupées pour rabatte les arêtes des faces 
principales . 

Pendeloque; piece taillée en forme de poire, 
montée fur de l’or ou de l’argent , qui joue au 
moindre mouvement. Les pendeloques fe placent 
ordinairement au bas d’une croix , des boudes d’o- 
reille , &c. 

On donne le nom de pendeloque à la pierre 
même lorfqu’elle a la forme de poire. 

Péridot ; pierre précieufe d’un vert jaunâtre. 

Pièces de cores; font des ornement en pierre- 
ries, qui couvrent le devant de la taille des femmes. 
Les unes font composées de diflérens chatons & 
feuillages , d’autres ne font que plufieurs noeuds , 
tous plus petits les uns que les autres , & placés 
d’étage en étage . 

Pierre k passer ; forte de pierre qui cnleve 
tous les traits de la lime. 

Pierrerirs ; collcflion de pierres précieufes 
montées, qui forment l’écrain d’une femme. Il y 
a un officier garde des pierreries de la courone . 

Pierres précieuses; pierres brillantes cryflaüi- 
sées, comme le diamant, le rubis, iefaphir, Sic. 
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Pierres fines; cailloux dont 1» beauté, la (ranf- 
parence , l'éclat , U poli & la dureté font remar- 
quables ; comme l’agate , la chaicédoine , l’opale , &c. 

Pierres du* ts ; parmi les lapidaires , font propre- 
ment les pierres fines , qui en effet font infiniment 
plus dures que les fauffes . 

Pierres foules ou Epaisses lorfque la pierre 
du diamant s’étend e» fuperficie, fans êtreépaiffe, 
on fe contente d’en dreffer les deux principales 
faces , & l’on abat les côtés ou tranches en talus, ou, 
comme difent les artilles, en bifeau . Ces diamans 
pot affez fouvent la figure d’un carré parfait ou d'un 
carré long . On en voit auffi de taillés en pans , 
mais quelle que foit leur forme, on les appelé 
pierres taillées en table ou pierres faibles . Les dia- 
mans nommés pierres épaiffes , font taillés en deffus 
comme les pierres faibles ; mais la face opposée , au 
lieu d’êrrc plate, e(l en culaffe, ayant à peu près le 
double d’épaiffeur de la partie fupérieure , & for- j 
mant un prifme régulier. 

Plume de paon ; c’eft une pierre fine de couleur 
verdâtre . Elle eft rayée comme les barbes d’une 
plume , & quoiqu’elle foit verdâtre , elle paraît 
pourpre à la lumière ; c’eft une agate tendre , quoi- 
qu’orientale . 

Poignée ; cil une moitié de fufeau , fur le grâs 
bout de laquelle on met du ciment pour y af- 
fermir les pierres qu’on veut travailler ; 1 autre 
bout allant toujours en diminuant , entre dans la 
boule à fertir. 

Poinçon A découvrir ; c’eft un morceau de 
fer carré & aigu par le bout , dont on fe fert 
pour découvrir un ouvrage . 

Poinçon A sertir ; efpece de cifelet gTainé 
dont les metteurs-en-oeuvre fe fervent pour rabatre 
& ferrer les fertiffures avec le marteau à fertir , 
fur le filetis des pierres. 

Les metteurs - en - œuvre fe fervent encore d’un 
poinçon à grains: c'eft un poinçon rond,& creux 
en forme de perloir , avec lequel on forme les 
grains d’entre-deux du fcrti.Sc les tètes desgrifesi 
jl y en a de toutes grôlfeuts . Cette opération fe 
fait en apuiant la main fur le manche du poinçon , 
& non avec le marteau ; n’étant queilion que 
d’achever de donner la forme" exaête à ces petits 
grains qui font déjà tout formés à l’outil . 

Pointe A mettre un diamant ; outil qui fert 
aux graveurs en pierres fines . C’eft une tige de 
cuivre , â l’extrémité de laquelle eft monté un 
diamant , dont l’ufage eft ( après que la pointe 
eft montée fur le touret ) de creufer diligemment 
les parties des pierres que l’on grave, qui doivent 
ftre profondes , & que la poudre d’émeril ou de 
diamant n'uferoit qu en beaucoup de temps . 

Pointes n»ïv- s ; c’eft le nom que les diaman- 
taires & lapidaires donnent â certains diamans 
bruts d’une forme extraordinaire , qui fe tirent 
particuliérement de la mine de Sonmelpont , autre- 
ment de la riviere de Gond , au royaume de 
Bengale . 

. Pointes ; ce font de petits morceaux ou pièces 
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de fer que les lapidaires «portent fur leur tour , 
ôc au bout defqucls ils enchàffent une pointe de 
diamant ; elles fervent â percer des pierres pré- 
cieufes quand ils en ont befoin. 

Points ; on nomme ainfi de petits grains 
blancs , noirs ou rouges , qui font des défauts 
dam un diamant. 

Pour ; c’eft l'àftion de donner le brillant & 
l’éclat â une pierre , en la frotanr fur une roue 
plus ou moins dure, félon la qualité de la pierre, 
laquelle roue eft hume&ée de temps en temps 
d’eau & de tripoli. 

Pompons de diamans ; ce font tous les ajufte, 
mens de tête des dames en diamans , comme 
des fleurs, des papillons , des épingles , des cornes, 
& c. Tous ces ajuftemens fe fourent dans les 
cheveux , & s’y retienent au moyen d’une grande 
queue de laiton trcs-flcxible , que l’on enlace avec 
les cheveux. 

Portée ; ce terme défigne la place dans la* 

Î pelle doit être logée la pierre que l’on vent 
ertir . Quand on dilpofe un chaton pour y rece- 
voir une pierre , on forme fur le bord du cha on 
un bifeau â la lime ; c’eft fur ce bifeau que l’on 
creufe avec une échope ronde la portée . La faci- 
lité & 1a beauté du fetti dépendent de l’ajuftagq 
de la portée. 11 faut que le feuilletis de la pierre 
repofe bien également ; que la pierre ne foit pas 
trop enfoncée , & que i’a;uftage ne foit pas trop 
lâche ï- fans ces conditions il peut rélulier nombre 
d’inconvéniens au lerii , tel que celui de courir 
rifque de cafter la pierre lorfqn’elle porte à faux 
en quelqu’endroit de la portée , de n’avoir pas 
affez de matière pour remplir les entre - deux des 
pierres lorfque l’ajufhge eft trop lâche, &c. 

Porte-foret; outil des bijoutiers , qui confifte 
en une platine ronde , percée de plufieurs trous 
comme une écumoire, dans lefquels on fait pafftr 
le fût des forets demies cuivrots relient en deffus. 
Cette platine eft rivée fur un petit pilier de fer , 
qui eft lui même rivé fur une autre plaque qui 
lert de pied i toute la machine. 

Potence; eft une forte de chevron brifé, plan- 
té dans la table du moulin , dont le bras placé 
horizontalement, tient un pivot dans lequel entre 
l’arbre de la roue â tailler. 

Prase ; forte d’émeraude d'une couleur ver- 
dâtre, ou d’un vert de poireau. 

Premières couleurs ", fortes d’emeraudes qui 
fe vendent au marc ; c’eft ce qu’on appelé plus 
ordinairement negres tartes. 

Prime d’émeraude ; pierre précieufe d’un beau 
vert. 

Rater ; fe dit de la poudre de diamant , qui 
agiffant fur le diamant toujours du même fent , y 
fait des traits comme la lime fur les métaux. 

Refendre ; c’eft ouvrir l'efpace dans lequel doit 
entrer une autre piece , comme , par exemple , 
les corps de bagoe font refendus en haut pour y 
loger des rouleaux d'or ou d’argent , ou des fettil- 
1 lages. 
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Revider ; c’eft proprement agrandir , de telle 
forme <}u’il eft befoin , les trous qu’on a com- 
mences en drille . f 

Rose; eft un diamant plat, qui n’eil raillé que 
fur fa table. 

Roue à travailler ou Meule ; c’eft , en terme 
de lapidaire , un difque de fer , de cuivre ou de 
plomb , dans lequel eft une meule fur laquelle 
on taille les pierres précieufes . 

Rode de chAsse ; c'eft la principale roue de la 
machine ou moulin des lapidaires. 

Roue à chever ; c’eft 1a plus petite des roues 
pour travailler les pierres précieufes. 

Rouleaux ; ce font des cfpeces de coofoles en 
, or ou en argent , qui fe mettent ordinairement 
dans les corps des bagues proche la tête , & qui 
entrent dans la compofition de plufieurs ouvrages 
de cette profeftion. _ 

Ruais oriental; pierre précieufe cryftalhfce de 
couleur rouge ponceau . 

Rubis spinel ; pierre précieufe d’un rouge 

cerifc . 

Ruais sa lais ; pierre précieufe d un rouge 

rofe. 

Rubicele ou Petit Ruais ; qui eft d un rouge 
pâle. 

Saliere ; urenfîle de bois, monté fur une pâte, 
dont la partie fupe'rieure un peu creufce en forme 
de faliere , reçoit dans un autre trou fait à fon 
centre & qui defeend allez bas , la coquille fur 
laquelle on monte le diamant en lbudure . 

Saphir ; pierre précieufe cryllaüifée d’un beau 
bleu célcfte . 

Sarde-agate ; pierre qui tient par fes couleurs 
de la cornaline & de l’agate. 

Sabdoike ou sardoayx ; agate dans laquelle un 
des cercles eft rouge, & l’autre couleur de corne, 
ou de telle autre nuance propre à l’onyx. 

Satinée ( couleur ) . La couleur farinée , en 
fait de pierres précieufes , eft une couleur claire 
& brillante. C’eft l’oppofé de velouté. 

Scie A Revidir ; eft la même que U feie à 
repercer des bijoutiers . Elle eft , comme elle , 
garnie d’une feuille fort étroite , qui peut aifé- 
ment fe contourner au gré de l’artifte. 

Serti ; terme dont principalement les metteurs- 
cn-œuvre fe fervent pour exprimer l’enchâlfement 
des pierres , diamans , ou autres objets , qui ne 
font corps avec la pièce que par le moyen d’une 
place qu’on leur y a creuféc , & où on les retient 
par le moyen d’une fertiftùre , ou bord d’or ou 
d’argent , rabatu fur eux, qui les y enclave. 

Sertir ; c’eft rabatre fur les pierres on rebord 
qu’on a fait à l’extrémité d’une pierre pour les y 
retenir. t 

Smaragdoprase ; efpece d’émeraude d’un allez 
beau vert. 

Sorte ; on fe fert de ce terme dans le com- 
merce des pierreries , en parlant des émeraudes 
qui ne fe vendent qu’au marc; ce qui en marque 
les différentes grAfteurs qui vont en diminuant , 
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depuis la première forte jufqu’à la troifieme ; 
on dit aufli première , fécondé & troifieme cou- 
leur. 

Soudure ; compofition d’étain & de plomb 
fondus enfemble ; un tiers du premier , & deux 
tiers de l’autre. 

Monter en foudure ou mettre en foudure , en 
terme de diamantaires , c’eft monter le diamant 
dans la coquille fur un mélange d’étain & de 
plomb , qu’on appelé foudure . Ce mélange prend 
la forme d’un cône qui remplit par fa bafe la co- 
quille, & au fond duquel eft le diamant que l’on 
peut tailler. 

Sourd ; les joailliers difent qu’une pierre eft 
fourde, quelle a quelque chef? de fourd , quand 
elle n’a pas tout le brillant & tout l’éclat que 
les pierres d’une fembiable efpece doivent avoir 
pour quelles foient parfaites . Les pailles & les 
glaces, qui font de grands défauts dans les pierres 
précieufes , & un certain oeil fombre , obfour & 
brouillé que d’autres ont quelquefois , font propre- 
ment le lourd de la joaillerie. 

Sfinel : on dit rubis fpintl , lorfqu’il eft de 
couleur de vinaigre au de pelure d’oignon . Quoi- 
qu'il ait la dureté du rubis balais , il n’en a pas 
le prix. 

StRas ; lapidaire qni a donné fort nom â des 
diamans fafticts de fa compofition. 

Tarle ; c’eft la fuper/icie extérieure d’un dia- 
mant i les tables font fufceptibles de plus ou 
moins de pans, félon qu’elles font plus ou moins 
grandes & que le diamant le mérite. 

Tarle de bracelet ; eft une plaque en pierre- 
ries montées fur des morceaux de velours , ou 
autres étofes qui entourent le bras , & qui fi 
lient & délient par un relfort pratiqué fous cette 
plaque. 

Tables; on nomme quelquefois aistfi des défauts 
en maniéré de glaces qui fe trouvent fur lafuper- 
ficic d’un diamant. 

Taille ; ce terme fc dit des diverfes figures & 
facetes que les lapidaires donnent aux diamans îc 
aux pierres précieufes , en les feiant, les limant, 
& les faifant palfer fur la roue. 

Taille des Indes; fe dit de la taille d’un dia- 
mant en table avec quatre faces autour. 

Taille en brillant ; c’eft lorfque la taille eft 
en defTus & deffous le diamant. 

Taille en rose ; fe dit d’un diamant qui n’eft 
taillé que fur table . 

Tailler un anneau ou une bague ; eeft faire 
des filets tout autour avec l’ooglet , qui eft un 
morceau d’acier trempé. 

Talon ; c’eft la partie inférieure de la brifure 
d’une boucle d’oreille , à l’extrémité de laquelle 
eft atachée la béliere , à qui elle donne fon 
nom . 

Tambourin ou Tabourin ; perle ronde d’un 
côté , & plate de l’autre , qui reftèmble à une 
timbale . 

Tenailles ; efpece de pinces plates , dont les 

mâ- 
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mâchoires ont une gravure par le bout , pour rece- 
voir 1» queue de la coquille ; elles font préf- 
ixes plus ou moins par un écrou ; la queue de ces 
tenailles ne forme qu’un feul brin plat , & qui 
va toujours en s’élargiffant jufqu’à fon extrémité 
qui fe cloue fur deux pieds de bois de la même 
piece , qui repréfente une forte d’arcade ; les te- 
nailles s apuient par chaque bout contre deux che- 
villes , l’une à gauche , & l’autre à droite , pour 
les fixer fur le même point , Sc fe chargent de 
plombs plus forts , à proportion qu’on veut faire 
plus ou moins manger le diamant . 

Tintasse ; ce terme fe dit de quelques parties 
dans une pierre précieufe qui ne peuvent îbufrir 
le poliment . 

Torazt ; pierre précieufe cryftallifce de couleur 
de jonquille ou d'un jeûne d’or . 

Tour ; machine à laquelle font atachés certains 
outils , & qui tourne par le moyen d’une grande 
roue. 

Totmrr ; petite roue de fer que l’on fait tourner 
avec le pied. 
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Tourmaline ; pierre d’une tranfparence fourde 
& d’un iaûne obfcur qui s’éleôrife par le feu. 

Trefle ; gros bouton, ainfl nommé par les 
metteurs-en-xuvre , parce qu’il reprêfentc la plante 
de ce nom. Il fert a arrêter le ruban d'un bracelet 
fur la bariere. 

Turquoise; pétrification d’offemens ou de dents, 
d’une belle couleur bleue . 

Velouté; ce terme fe dit des couleurs des 
pierreries qui font brunes & foncées, particuliére- 
ment des rubis & des faphirs , quand les uns 
font d’un rouge brun, & les autres d’un bleu 
foncé. 

Véricle ; on appel cv/rieles des pierreries fauffes , 
cancre-faites avec du vetre ou du cryllal. Les fta- 
ruts des orfèvres portent qu’il ne leur ell pas permis 
de railler des diamans de véricle , ni de les mettre 
en or ou en argent. Cette partie de leurs ftatuts 
n’eil plus obfervée ; l’on fait quantité de fauffes 
pierres montées en or , & fi bien imitées & miles 
en oeuvre , que les habiles joailliers y font quelque- 
fois trompes . 


DISTILLATEUR LIQUORISTE 

( Art du ), 


CAFETIER L 

T a’ ART du diflillateur confilîe, en général, J 
féparer & tirer des corps mixtes, par le moyen 
de la ditîiUation , les eaux, les efprits,les effences. 
Ces différentes opérations font du refforr , ou du 
pharmacien , ou du parfumeur , ou du vinaigrier, 
ou du fabriquant à' eaux-fortes , ou du diflillateur 
iiquorifle cafetier limonadier. 

C’ril de ce dernier & de l’apprêr des liqueurs 
potables , dont il doit être ici queilion. Nous parle- 
rons dans ce Diêliooaire des autres objets de la 
diffillation , en traitant des arts qui y font relatifs , 

Le diflillateur Iiquorifle cafetier limonadier 
emploie 

i*. Les liqueurs fpiritueufes . 

2°. Il compofe des liqueurs agréables au goût. 

|°. Il prépare la liqueur du café , les liqueurs 
fraîches & autres. 

Ainfi , nous avons i confidérer cet art fous ces 
trois «fpeêls , pour en faire connoitre avec mé- 
thode les divers procédés. 

De la fabrication & diflillation des 
liqueurs fpiritueufes. 

Sous la premiers race de nos Rois , ( dit M. le 
Marquis de P"*, dans fes Mélanges) on con- 
Arts & M/ tiers . Tome U. 
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noiffbit le vin de mûres , de coing , de grenades , 
&c. Les capitulaires de Charlemagne parlent de 
deux vins : i’uu appelé le madon ; & l’autre , le 
neélar , faits avec différent jus de fruits 8 c du 
miel . 

Pendant la troifîeme race, il étoit quellien du 
vin d’épices , oh l’on empluyoit , tantôt les épices 
douces , comme le fuerc , dont on faifoir dès-lors 
quelque ufage ; tantôt fes aromates , comme la 
canelle , l’ambre, le mufe, & quelquefois le 
piment & le girofle qui font au nombre des épices 
fortes. C’cft de cette mixtion qu’eft réfulté le 
fameux hypocros, fi vante' par nos anciens roman- 
ciers, & donc on fait honeur à Hippocrate . 

Louis XIV honora cette liqueur de fon fuffrage. 
La ville de Paris lui en faifoir préfent chaque an- 
née d’un certain nombre de bouteilles. 

Le premier ratafia dont il eff quclîion dans cette 
hifloire, eft le rofjcli , que des Italiens venus en 
France à la fuite de Catherine de Mcdicis, vefs 
1533 , ont fait connoître. 

De l'Eau-dt-vic . 

L’eau-de-vie ell la première des liqueurs fpiri- 
tueufes 8 c inflammables • 

li 
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On la tire par la diflillation des visu ou autres 
liqueurs fermentées . 

La meilleure eau-de-vie eft celle qu’on fait avec 
le vin. 

„ Pendant piufieurs fiecles (i), 1 art de rectifier 
le vin & d’en extraire l’efprit par la diflillation, 
a été regardé comme un feeret . Dés le douzième 
ficelé , on attribuoit a cet efprit de grandes pro- 
priétés. Arnaud de Villeneuve, fameux médecin, 
qu’on croyoit 'grand chimifle, & qui mourut en 
rjij, en parle avec éloge. 

„ Qui le croiroit, dit-il, que du vin l’on pût 
tirer, par des procédés chimiques, une liqueur qui 
n’a ni la couleur du vio, ni fes effets ordinaires? 
Cette eau de vin , ajoute-t-il , eft appelée par 
quelques - uns eau-de-vie , & ce nom lui convient ; 
puifque c’eit une véritable eau d’immortalité . Déjà 
l’on commence i connoître fes • vertus ; elle pro- 
longe les jours, dîffipe les humeurs peccantes ou 
Superflues, ranime le cœur & entretient la jeu- 
neffe . 

Bientôt en France , I eau-de-vie ceffa d être 
regardée comme un médicament, & elle devint 
une boitlnn agréable . 

Louis XII, en 1514, attribua i la communauté 
des vinaigriers diflillateurs , le droit de faire de 
l’cau-dc-vie & de l’efprit de vin. 

Vingt ans après, cette communauté fut féparée 
en deux, & l’on diilingua les diflillateurs des 
vinaigriers . 

La réputation des eaux - de - vie de France ne 
tarda point à paflfer dans les pays étrangers , & à 
établir une branche de commerce très-lucrative, 
qui n’a fait qu’augmenter. 

L’eau-dc-vie de Cognac , dans l’Angoumois, eft 
principalement eflimée. Les autres eaux-dc-vie de 
France , qui fe font dans 1 'Ortéanois 8 c dans 
{'Anjou , partent par Nantes ; une partie va jufqu'en 
Afrique & fe vend aux Nègres, qui la troquent 
contre des efdaves ; une autre partie s’embarque 
pour l’Amerique ; mais il a été défendu de la 
vendre aux lauvages , qui la recherchent avec 
paflion , & que cette boirton enflâme & cchaufc 
trop ail’ément. 

Les eaux-de-vie de la Saintonge & de l’Angou- 
mois font conduites à la Rochelle, d’où elles 
panent pour être difttibuces dans le Nord- Elles 
y font jugées, avec raifon, bien fupérieures aux 
eaux-de-vie de grains , & au tafia de l’Amérique , 
ui cil fait avec le rum ou la nilafle , cau-mete 
U fucre . ( Hifloire de la vie prrvie des François , 
par M. le Marquis de F’** ) . 

Ceux qui s’adonent principalement I la diftil- 
lation ou fabrication de cette liqueur, font aufli 
nommés bouilleurs ou brûleurs S eau-de-vie . 

Pour faire Veau-de-vit qui e/l dans le com- 
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merce, dit M. Macquer dans kra Ditlionaire de 
Chimie , 00 met le vin dans de grands alambics 
de cuivre , auxquels font adaptés des ferpentins, & 
on mene la diflillation de maniéré qu'il forte du 
bec de l'alambic un filet continu de liqueur, & 
on foutient cette diflillation jufqua ce quon s'aper- 
çoive que la liqueur qui diflilJe commence i 
n’étre plus inflammable . 

On lient bien que cette diflillation étant fort 
prompte & peu ménagée, ne peut fournir quiua 
efprit de vin fort impur, chargé de beaucoup des 
autres principes du vin; aufli l’eau-de-vie contient- 
elle beaucoup d’eau furabondante , & beaucoup 
d'huile de vin, fubflances totalement étrangères à 
l’efprit de vin proprement dit , 

L’eau-de-vie fe tire du vin ; mais tous les vins 
ne font pas également propres à faire de bonne 
eau-de-vte . 

Les vins les plus agréables , tels que les vins de 
Champagne & de Bourgogne, les vins verts, les 
vins vieux , les vins doux , les vins d’Efpagne , les 
vins mufeats, enfin les vins de liqueurs, fournif- 
fent peu ou point d’efprit par la diflillation ; tandis 
que les vins médiocres en fourniflent confidérahie- 
ment. 

Les vins acides ou qui tendent k l’acide, en 
fourniflent quelquefois beaucoup; mais les eaux- 
de-vie qui en provienent ne fonr pas de bonne 
tonalité ; c’ell donc i l’expérience , fondée fut 
laaalyfe, qu’il faut s’en raporter . En général, 
il faut préférer pour cette opération les vins qui 
abondent en principe inflammable, & les choilîr 
plutôt fermes & pénétrant, que moèlcux & agré- 
ables. Et fl l'on veut faire un elfai , il faur que 
douze pintes de vin rendent par la diflillation deux 
pintes de bonne eau-de-vie , combinée au moins 
de parties égales d’efprit & de phlegme . Si elles 
rendoienr moins , le vin ne vaudroît pas les frais 
de la diflillation. 

Mais il efl temps que nous donnions, d’après 
l’Encyclopédie , quelques dérails concernant la 
fabrication , ia diflillation , & le commerce de 
l'eau-de-vie. 

Diflillation de l’Eau-de-vie . 

La chaudière dont on fe fert pour cette diflilia- 
tion , ell un vairteau de cuivre en rond , de Va 
hauteur de deux pieds & demi , & de deux pieds 
de diamètre ou environ, dont le haut fe replie fut 
ie dedans en talus montant, comme fl elle devoir 
être entièrement fermée , & où pourtant il y a 
une ouverture de neuf à dix pouces de diamètre , 
avec un rebord de deux pouers ou i peu près : 
on appelé l’endroit où la chaudière fe replie avec 
l'on rebord , le sollet . Certe chaudière contient 


C > } Voyez encor# l'HiJteir* ie te vit f rivet itt Frenfeir, troifirme volume (te, Mrlengtr tirée éCunt granit Bibliotbegut , 
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ordinairement quarante veltes , à huit pintes de 
Paris la velte- Cette tnefure eft différente en bien 
des endroits oîi l’on fabrique de i’eau-de-vie. Il 
y a des chaudières plus grandes & plus petites. 

Cette chaudière cil placée contre un mur , à un 
pied d'élévation du fol de la terre, dans une ma- 
jonerie de brique jointe avec du mortier de chaut 
oc de sàble, ou de ciment, qui la joint fie la 
courre toute entière jufqu’au bord du tranchant do 
collet , làuf le fond qui eit découvert . Cette chau- 
dière eil foutenue dans cette mafonerie par deux 
ou trois anlés de cuivre, longues chacune de cinq 
pouces fit d’un pouce d’épaiffeur, qui font adhé- 
rentes à la chaudière . Cette majonerie prend depuis 
Je fol de la terre ; & le vide qui relie depuis le 
fol de U terre jufqu’à la chaudière , s appelé 
le fourneau. 

Ce fourneau a deux ouvertures , l'une dans le 
devant, & l’autre au fond ; celle du devanreilde 
la hauteur du fourneau , & d'environ dix i onze 
pouces de large ; c’eil par-U qu’on fait entrer le 
bois fous ht chaudière. L’ouverture du fond eil 
large d’environ quatre pouces en carré, elle s’élève 
dans une cheminée faite exprès , par où s’échape 
la famée .11 y a à chacune de ces ouvertures , 
une plaque de fer que l’on ôte & que l’on replace 
au beibin , pour modérer l’aftion du feu : on en 
parlera ci-après . 

C’eil cette chaudière qui contient le vio, où il 
bout par l’aftioodufeu que l’on entretient deffous. 
On ne remplit pas en entier 1 a chaudière de vin, 
parce qu’il faut laiflér un efpace à l'élévation du 
vin , quand il bout , afin qu'il ne furmonte pas 
au deftus de la chaudière . L’ouvrier , que l’oa 
nomme un btùletu , ( ce font ordinairement des 
ronelicrs) qui travaille i la converfion du vin en 
eau-de-vie, fait i’elpace qu’il doit laiffer vide pour 
l’élévation du vin bouillant . La plupart de ces 
brûleurs, pour coonoitre ce vide, appliquent leur 
bras au pli du poignet fur le tranchant du bord 
de la chaudière , fié laiiïent pendre leur main ou- 
verte fie les doigts étendus dans la chaudière ; fit 
lorfqu’ils touchent du bout du doigt le vin qui eft 
dans la chaudière, il y a allez de vin , Se il n’y 
en a pas trop. 

Ce vide eft toujours ménagé, quoiqu’on mette 
autre chofe que du vin dans la chaudière ; car il 
faut favoir qu’après la bonne eau-de-vie tirée, il 
relie une quantité d’autre eau-de-vie , qu’on appelé 
fécondé , qui n’a prefque pas plus de force ni de 

goût que fl on mèloit dans de bonne eau-de-vie — 

d eau commune ; dans laquelle fécondé pourtant 
ij y a encore une partie de bonne eau-de-vie que 
J on ne veut pas perdre , fie que l’on retire en la 
failant bouillir une fécondé fois avec de nouveau 
v >° dans la chaudière : on appelé cette fécondé 
diltillation , une féconde chaufe , ou une double 
chaufe , parce qu’ordinairement on remet dans la 
chaudière tout ce qui eft venu de la première 
chaufe, foit bonne eau-de-vie ou fécondé ; ainfi 
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il faut moins de vin à cette double ebaufe qu'à 
la première . 

Il y a des gens qui, à toutes leschaufes, mettent 
à part' la’ bonne eau-de-vie qui en vient; oa 
appelé cela lever à toutes les ebaufet . Pour la 
fécondé chaufe, ils ne mettenc que la lèconde , 

?ui eft venue de la première chaufe : ilyaquelque- 
ois jufqu’a do ou 70 pintes de leçon dé , plus 
ou moins , fuivant la qualité du vin . On dira ci- 
après comment on connoit qu’il n’y a plus d’efprit 
dans ce qui vient de la chaudière , fie que ce qui 
y refte neft bon qu’a être jeté dehors. 

Lorfque la chaudière eft remplie jufqu’où elle 
doit l’être, on met du feu fous le fourneau ,• ou 
fe fert d’abord de bois fort combuflible , comme 
du farment de vigne, du bouleau ou autre menu 
bois, qui donnant plus de flamme que la gros 
bois, a une chaleur plus vive: on en met fous le 
fourneau, Se 00 l’y entretient toujours vif , autant 
qu’il en faut pour faire bouillir cette chaudière ; 
cru appelé cela, en termes de l’art , nrrrrre en tram . 
Quand la chaudière commence à bouillir , c’eft-à* 
dire, quand elle eft allez chaude pour ne pouvoir 
plus y foufrir la main , on la couvre d’un autre 
vaiffeau que l’on appelé un chapeau. 

Ce chapeau eft un vaiffeau de cuivre fait en 
cône aplati, dont la partie étroite entre dans le 
bord du collet de la chaudière , & s’y joint le 
plus julle qu’il cil poftîble. Ce cône , aplati fie 
renversé , peut avoir douze à treize pouces. Le 
diamètre de la partie étroite eft celui du collet de 
la chaudière, fauf la liberté d’esuret dans ce col- 
let ; St le diamètre du haut peut avoir fept à huit 
pouces de plus. Il y a à ce chapeau une. ouver- 
ture ronde, de quatre pouces de diamètre , à la- 
quelle eft joint & bien foudé un tuyau de cuivre 
qu’on appelé 1a queue du chapeau, d’environ deux 
pieds de long , qui va toujours en dimimant , 
lulqu’à 1a réduéhon d’un pouce de diamètre au 
bout . 

On couvre cette chaudière avec le chapeau on 
appelé cela coifer la chaudière , pour empêcher 
lexhalaifon de la fumée du vin , parce que e’eft 
dans cette fumée que fe trouve l’efprit de vin qui 
fait l’eau-de-vie. On fait en forte qu’il ne refte 
entre le chapeau fie le collet de ia chaudière au- 
cune ouverture par où 1a fumée puiffe s’cchaper; 
& pour y réuffir, après que le chapeau eft entré 
fie bien enfoncé dans le collet de la chaud iere , on 
met de la cendre feche autour du collet, pour la 
fermer prefque hermétiquement. 

Ce tuyau , ou cette queue de chapeau , va fe 
joindre dans un autre vaiffeau de cuivre ou d’étain , 
que l’on appelé fetpenùae , parce qu’il eft fait 
en ferpent replié. C’cft un utenfile fait de diffère» 
tuyaux adaptes fie foudes les uns aux autres en 
rond fit en fpirale, qui n’en font qu’un. Ce tuyau 
peut avoir un pouce fie demi de diamètre à fon 
embouchure , fie eft réduit à un pouce à fon ex- 
trémité ; il eft composé de fix à fept tourna» en 
fpirale , élevés les uns fur les autres d’environ 
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Sx à fept pouces, en forte que la ferpentine , dans 
toute fa hauteur , aptiiée fur fet tournant , peut 
avoir trois pieds Sc demi ou environ. Ces tuyaux 
tournans font afiujécis par trois bandes de cuivre , 
ou du même métal dont eft la ferpentine , qui 
y font jointes du haut en bas pour en empêcher 
i’abailTement . 

On unit ia queue du chapeau à la ferpentine , 
en faifant entrer le petit bout de la queue du 
chapeau dans l’ouverture du haut de la ferpentine , 
où cette queue entre d’un pouce & demi ou en- 
viron : on lute l’un & l’autre avec du linge & de 
la terre grade bien unie, afin qu’il ne forte point 
de fumée qui vienc de la chaudière . 

Cette ferpentine efi , comme l’on doit le com- 
prendre , éloignée du corps de la chaudière Sc de 
la maçonerie qui l'environe, de l’efpace de dix 
pouces ou environ: elle cil placée dans un toneau 
ou autre vailfeau de bois fait en forme de toneau, 

Î iue l'on appelé pipe en bien des endroits . Cette 
erpentine y eft posée debout Sc à plomb , pen- 
chant néanmoins tant foit peu fut le devant, pour 
faciliter l’écoulement de la liqueur qui y pafle : 
elle y eft aflujérie ou par des pâtes de fer , des 
crampons & des pièces de bois qui , fans l’endo- 
mager , peuvent la rendre immobile & la tenir 
dans un état fiable . Il y a à cette pipe trois trous 
ou ouvertures ; l’un au haut , du coté de la chau- 
dière , par lequel fort de la longueur d’un pouce 
le bout d’en-haut de la ferpentine ; l’autre trou 
au bas , dans le devant de la pipe , par oit fort 
de la longueur de trois pouces ou environ , le 
petit bout de la ferpentine ; Sc un autre trou 
dans le derrière de la pipe , où l’on a ajufié une 
fontaine ou grfts robinet . 

Lorfque la ferpentine efi bien posée dans la pipe, 
& gtie la pipe elle - même efi bien affiijétie en 
éjuilîbre, on bouche bien les trois trous de la 

f ipe : on calfeutre les deux premiers avec de 
étoupe ou de vieilles cordes éfilées ou éplu- 
chées , autour du tuyau fortant de la ferpentine ; 
8c le troifieme , qui efi celui de derrière , doit 
être bien fermé par la fontaine que l’on y a 
fait entrer. 

Pour favoir fi la ferpentine efi bien posée Se a 
allez de pente , on prend une balle de fufilqui 
ne foit pas d'un trop grAs calibre, Sc on la I aille 
couler dans la grande ouverture de ia ferpentine; 
elle doit rouler aisément , faire tous les tours de 
la ferpentine, & fortir par .le petit bout ; alors 
elle efi bien pofée. Si la balle s’arrête dans la 
ferpentine , ce qui peut quelquefoit être causé par 
un grain de foudure des tuyaux, que le poélier 
aura laifié échaper dans le dedans des tuyaux en 
la foudant, ou parce que la ferpentine n’efi pas 
bien foudée , il faut faire fortir cette balle ; Sc 
pour y réulfir , il faut mettre dans le trou de la 
ferpentine la queue du chapeau renversé , c’eft-4- 
dire , fon vide en dehors , & jeter dans ce chapeau 
environ un fean d’eau , laquelle s'écoulant 4 force 
dans cette ferpentine, entraînera avec elle la balle 
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qui y efi reftée; 8c fi la pipe n’efi pas droite on 
posée comme il faut , il faut la rétablir , St re- 
mettre cette balle jufqu’4 ce qu'elle pâlie . 

Pour favoir s’il n’y a point de petits trous à la 
chaudière, au chapeau ou 4 la ferpentine , il faut, 
pour la ferpentine , la remplir deau avant de la 
mettre dans la pipe , boucher bien le trou d’eti- 
bas avec un bouchon de liège, Sc foufler par le 
grôs bout avec un foufiet qui prene bien jufte ; 
s il y a quelque finus, l’eau fortirapar-14 , atendu 
que le vent du foufiet 1a prelfe vivement ; alors 
il faut faire fouder cet endroit avant de la mettre 
dans la pipe: s’il n’y a point de trou, on femira 
que l’eau fait réfifiance au vent du foufiet : on le 
retire, parce que la ferpentine efi bien jointe St 
bien foudée . Pour le chapeau , il faut le mettre 
entre fes ieux Se le jour , le vide du côté des 
ieux ; s’il y a des finus , on les verra ; s’il n’y en 
a point , le chapeau efi en bon état. Pour la 
chaudière, on s’aperçoit qu’il y a un ou plufieurs 
trous , quand on volt dégourer du vin dans le feu , 
ou quelque endroit de la maçonerie mouillé ; il 
faut alors démaçontr la chaudière pour réparer le 
mal . 

Quand tous les urenfiles font en ordre, on rem- 
plit la pipe d’eau froide, n’imporre de quel fond 
elle viene, foit de rivière, de puits, de pluie , eu 
de mer; celle de mer efi la moins bonne, parce 
qu’elle efi plutôt chaude. Il faut (jue l’eau fur- 
monte la ferpentine d’environ un pied. Cette eau 
fert à rafraîchir l’eau de-vie qui fort bouillante de 
la chaudière , en s’élevant en vapeurs vers les 
parois du chapeau , s’écoule par l’ouverture du 
chapeau, pâlie dans la queue de ce chapeau , & 
de 14 dans les tours de la ferpentine , Sc en 
fort par le petit bout , où elle efi reçue dans 
un baffiot couvert, qui efi dans un trou en terre 
au bas de la pipe, Sc où elle entre au moyen d’un 
petit vafe de cuivre ou d’autre métal, qui efi fait 
en forme d’un petit enronoir plat, que l’on place 
fur le petit bout de la ferpentine. 

Cet entonoir efi percé , 4 l’autre bout, d’un trou 
fous lequel il y a une petite queue on douille, 
qui entre dans un rrou fait exprès au bafliot , par 
où fe vide l’eau-de-vie qui vient de la chaudière. 
On appelé le trou en terre où l’on place le baf- 
fiot , feu* baffiot . On donne 4 ces utenfiles les 
noms qui font en ufage dans la province où l'on 
s’en fert . - . 

On a dit que cette eau dans la pipe fert à ra- 
fraîchir l’eau-de-vie avant qu’elle entre dans le 
balftot ; car, quand elle y entre chaude , elle eft 
ordinairement âcre , ce qui lui vient des parties 
de feu dont elle efi remplie en fortant de la chau- 
dière i Sc plus elle fe décharge peomptemertt de 
ces parties ignées , Sc plus l’eau-de-vie efi douce 
Sc agréable à boire , fans rien^ perdre de fa force : 
ainfi , il efi 4 propos de rafraîchir cette eau de la 
pipe de temps en temps , en y en mettant de 
nouvele, afin qu’elle foit toujours froide s’il efi 
poffible ; car plus l’eau-de-vie vient froide , Sc 
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meilleure elle eft . Il faut toujours de aouvele eau 
à toutes les chaufes . 

Le baflior eil fait avec des douves , comme font 
celles des toneaux il eft lié avec des cerceaux , 
comme on lie les toneaux ; il eil fermé ou fonce 
de (Tus & delîous pour la confervation , & empêcher 
l’évaporation de i’eau-de-vie qui y entre . Ce bafliot 
a deux trous fur Ton fond d'en-haut , qui ont chacun 
leur bouchon mobile ; l’un des trous eft celui où 
entre la queue du petit entonoir , & l’autre fert 
pour fonder & voir combien il y a d’eau-de-vie 
de venue . 

Ce ba/Ttot cft jaugé à la jauge d'ufage dans le 
pays , afin que l’on puifle favoir précisément ce 
qu'il contient. On fait ce qu’il y a dedans d’eau- 
de-vie , quoiqu’il ne foit pas plein ; on a pour cela 
un bâton fait exprès, fur lequel on a mefurc cxaâe- 
ment les pots & veltes de liqueur que l’on y a 
mile , à mefure qu’on l’a jaugé , tellement que 
quand il n'y a dans le bafliot que quatre, cinq , 
fix , fept pots plus ou moins de liqueur , en cou- 
lant le binon dedans & i'apuiant au fond du baf- 
fjot, l’endroit où finit la hauteur de la liqueur qui 
eu dans le bafliot, doit marquer fur le bâton le 
nombre des pots ou veltes qui y font contenues , 
& cela par des marques graduées 5c numérotées 
qui font empreintes ou entaillées fur ce bâton. 
Ce bafliot doit être posé bien â plomb & bien 
folide dans le faux bafliot . 

On fait que pour un pot il faut deux pintes , 
& que la velre contient quatre pots. 

On a dit qu’au fourneau qui eft fous la chaudière, 
il y avoit deux ouvertures ; 1 une pour y faire entrer 
le bois, & l’autre pour laifler échapcr la fumée. 
Ces deux ouvertures ont chacune leur fermeture 
de fer; celle de devant par une plaque de fer, avec 
une poignée pour la placer ou l’enlever â volonté .■ 
on appelé cette plaque une trappe. L’ouverture de 
la fiimce a également fa fermeture , mais elle n’efl 
pas placée à l'orifice du trou ; on fait que par ce 
trou , la fumée du feu monte dans la cheminée 
pour fe répandre dans l'air : la fermeture de ce 
trou eft placée au deflous de la maçonerie de la 
chaudière , un peu fur le eût é ; en forte que le 
tuyau de certe fumée , qui prend fous la chaudière, 
eft un peu dévoyé pour gâgner le conduit de la 
cheminée . 

Cette fermeture confilie dans une plaque de fer , 
longue environ d’un pied , 5c large de quatre 
pouces & demi , ce qui doit boucher le tuyau de 
la cheminée : ainfi ce tuyau ne doit avoir que cela 
de largeur, & être prefque carré ; on appelé cette 
fermeture , une tinte , parce qu’on la tire pour 
i’ôter, & on la pouffe pour la remettre, c’eft-à- 
dire- , pour ouvrir & fermer ce trou , qui répond 
au dehors , au deffus de la chaudière par une fente, 
dans le mur du tuyau de la cheminée. H ne faut 
pas néanmoins que cette tirete bouche tour-à-fait 
Je tuyau de la cheminée , parce que pour l’entretien 
du feu , il faut qu’il s’en exhale un peu de fumée , 
fans quoi il feroit étoufé fous le fourneau : ainfi 
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il peut refler autour de la tirete une ligne ou deux 
de vide . 

Ces deux plaques de fer fervent pour entretenir 
le feu fous le fourneau dans un dejçré égal de 
chaleur ,- Sc quand il n’y a pas affez d air , on tire 
tant foit peu la tirete ; s'il y en a trop , on la 
pouffe tout-â-fait : de façon que le feu qui eil fous 
la chaudière , n’étant point animé par un air 
étranger , brûle également, & entretient le bouillon 
de la chaudière dans une égale effcrvefcence ; ce 
qui fait que l’eau-de-vie vient toujours prefque 
également 8c doucement, ce qui contribue beaucoup 
à fa bonté . 

Quand la chaudière eft coéfée , on continue â 
mettre du menu bois fous le fourneau , jufqu’â ce 
que la vapeur qui fort du vin , 5c qui monte au 
fond du chapeau , foit entrée dans la queue , & 
foit fur le point de gâgner les tours de la ferpen- 
tine ; ce que l'on connoît en menant la main fur 
le bout de 1a queue du chapeau , du côté de la 
ferpentine : s’il eft bien chaud , c’efl une preuve 
qu’il y a pafle de la vapeur affez confidérablement 
pour l'échaufer : alors on met du grôs bois fous le 
fourneau; ce font des bûcbes coupées de longueur, 
pour ne pas excéder celle du fourneau , 5c ne pas 
empêcher que l'on n’en ferme bien l’ouverture 
avec la trappe ; on y met de ce grès bois autant 
qu’il en faut pour remplir le fourneau prefque en 
entier , & affez pour faire venir toute la bonne 
cau-de-vie ; car le fourneau une fois fermé, on 
ne doit plus l'ouvrir ' on laiflc cependant parmi 
ces bûches affez de vide pour l’agitation de l’air. 
On appelé cela, garnir la chaudière. 

Lorlque le fourneau eft rempli , on met U 
trappe pour en boucher l’ouverture d’entrée, & on 
poufle la tirete pour en fermer l’ouverture de la 
cheminée ; ce que l’on n’avoit pas fait, lorfque 
l’on tnettoit la chaudière en tram : l’eau-de-vie 
alors vient tranquillement , & le courant ne doit 
avoir qu'une demi-ligne ou environ de diamètre .* 
plus le courant eft fin , 5c plus l’eau-de-vie eft 
bonne . 

C’eft au brûleur , comme conduêteur de la chau- 
dière , â voir comment ce courant vient : car 
quelquefois , fur-tout dans le commencement , il 
cft trouble Sc grôs, parce que l’on n'a pas garni 
& fermé les ouvertures affez tôt; & le feu alors 
ayant trop d’aélivité , fait monter le vin de la 
chaudière par fon bouillon , par l’ouverture du 
chapeau , qui paffe ainfi dans la ferpentine , 5c en 
fort de même.- quand on a un ouvrier entendu 5c 
foigneux , cela native point; mais fi cela arivoir, 
il faudrait fur le champ jeter un peu d’eau froide 
fur le chapeau 5c fur la ferpentine , pour arrêter 
5c réprimer cette vivacité du feu : cela ordinaire- 
ment ne dure qu’un bouillon , parce que le grôs 
bois qu'on a mis dans le fourneau fous la chau- 
dière , 5c la fuppreffion de l’air par les fermetures 
des trous , amortit ccttc vivacité . S’il ctoit entré 
de cette liqueur trouble dans le bafliot , il faudrait 
l'ôter en la vidant , pour ne pas la laifler mêlés 
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avec la bonne eau-de-vie ; car cela la rcndroît ell celui qui forme l’eau-de-vie , qui eft inflam- 
trouble & défeétueufe . Lorfque c’elt une première mable , évaporable , for» , brûlant , favoureux , 
ehaufe que l’on reparti une fécondé fois dans la briilant comme du cryftal , qui avec fa force a de 
chaudière , cette liqueur trouble mêlée avec l'autre, la douceur, qui eft agiéable à l’odorat& au goût, 
n’y fait tien ; car on remettra le tout dans la quoique violent: cet efprit, quand le feu le détache 
chaudière pour une fécondé ehaufe . par fon aftivité des parties grôlfieres qui l’eove- 

L’on doit favoir que le grand nombre des brû- lopent , forme une liqueur extrêmement claire, 
leurs 8c de ceux qui font convertir leurs eaux- brillante , vive St blanche ; ce que nous appelons 
de -vie, font deux chaufes pour une, la limple 8c I eau-de-vie, la bonne 8c forte eau-de-vie. 
la double ; la (impie , c’eft la première fois; la L’efprit foible 8c infirme, e(t celui qui s’exhale 
double , c’eli la fécondé fois , dans laquelle on des parties épaiffes , après que i’efprit fort, comme 
reparte tout ce qui ell venu dans la première avec plus fubtil ,e(t forti : cet efprit foible eft artex clair, 
de nouveau vin , autant qu’il en faut pour achever blanc , ttanfparent ; mais il n’a pas , comme 
de remplir la chaudière jufqu’au point où elle doit l’efprit fort, cette vivacité, cette inflammabilité, 
l’être . Suppofé que l’on s’aperçoive que le bois ne cette faveur, ce bon goût 8c cette bonne odeur 
brûle point fous la chaudière par le défaut de fa qu’a l’efprit fort . Cet efprit n’ert dit foible & 
qualité , 8c qu’il n’a pas artez d’air, il faut lui infirme, que parce qu’il ell compofé de quelques 
en donner en tirant un peu la tirete : cela le parties d’efprit fort , 8c de parties aqueufès & 
ranimera ; mais d'abord que l'on s’aperçoit que phlegmatiques , lefquelles étant fupéricures de beau- 
i’eau-de-vie vient mieux , & par conséquent que coup à celles de 1 efprit fort , î’abforbent 8c le 
le bois brûle mieux , il faut repouffer cette tirete rendent te! qu’on vient de le dire : 8c comme il 
& fermer. y a encore dans ce mélange des particules de 

Il ne faut prefquc jamais ôter la trappe pendant l’efprit fon que l’on veut avoir , 8c qui feronç, 
que l’eau de-vie vient: on courroit des rilques de comme le pur efprit fort , de bonne eau-de-vie; 
la faire venir trouble; car le feu étant animé par c’eli ce qui fait qu’aprés la bonne eau-de-vie tirée, 
l'air qui entre fous le fourneau , peut tellement on lairte venir jufqu’à la fin cet erprît foible, pour 
prendre de i’aâiviré, que le bouillon du vin en le repalfer dans une fécondé ehaufe . On appelé 
deviens trop élevé , 8c qu’il ne furmome jufqu’au cet efprit foible , en lerme de fabrication d’eau- 
rrou du chapeau , & de là ne coule dans la fer- de - vie , la fécondé , c’ell-à-dire , la fécondé eau- 
pentine . I i peut même ariver encore d’autres de - vie . 

accidens plus funeftes:car le bouillon du vin étant La troifieme partie du vin , qui ell le refie du 
très-violent , peut faire fauter le chapeau de la dedans de la chaudière , après que ces deux efprits 
chaudière, 8c répandre le vin oui prend fou alors en font fortis, ell une matière liquide , trouble & 
comme la poudre, ou comme 1 eau-de-vie même; brune, qui n’a aucune propriété pour tout ce qui 
ce qui peut mettre le feu dans la mjifon , brûler regarde l’ean-de-vie : auflï la laifle-t-on couler 
les perfones , 8c caufer un incendie des plus fà- dehors par des canaux faits exprès, oh elle fe vide 
cheux ; car le feu prenant dans la chaudière , il par un tuyau du cuivre long d’un pied 8c de deux 
a’en éieve une flamme que I on ne peut éteindre pouces de diamètre , qui ell joint 8c foudé à la 
qu’avec de très-grandes peines 8c beaucoup de chaudière fur le côté prés du fond, afin que tout 
dauber, 8t tout ce qui fe rencontre de combuftible puiffe fe bien vider ; lequel tuyau e!l bien & folide- 
e(l incendié. ment bouché pendant toute la ehaufe . On 

Ce font des malheurs qui arivent quelquefois appelé, cette demiere partie du vin, la d/ctaege , 

par l’ignorance, l’imprudence , ou la négligence de c'ell-à-dire, cette partie grêfliere qui chargeoît les 

l’ouvrier brûleur; c’eli à quoi il faut bien prendre efprits du vin, 8c que le feu a féparée Scdivifée. 

garde ;& on y veille dès qu’on coéfe la chaudière, On lairte venir cette eau-de-vie dans le baffior 
en affuiétirtant bien le chapeau , le calfeutrant jufqu’à ce qu’il n’y ait plus d’efprit fort ; 8c pour 
avec de la cendre , 8c prenant dans la fuite garde à le connoitre , on a une bouteille de cryftal bien 

ménager fan feu: c’eft pourquoi il faut bien vifiter tranfparente , longue de quatre à cinq pouces, 

la ferpentine & le chapeau, pour voir s’il n’y a d’un pouce de diamètre dans fon milieu, & d’un 
point de trous ; car s’il y en avoir un , quelque peu moins dans fes extrémités : on i’appe/e une 
petit qu’il pût être, cela cauferoit de la perte par preuve , parce qu’elle fert à éprouver ; avec laquelle 
l’écoulement de l’eau-de-vie , 8c expoferoit aux bouteille on reçoit du tuyau même de la ferpen- 
accidens du fou, qu’il faut éviter. tine , cette eau-de-vie qui en vient; on emplit cette 

Quand la chaudière ell en bon train , que le bouteille jufqu’aux deux tiers; 8t en ^ mettant le 
bartiot pour la réception de l’eau-de-vie ell bien pouce fur l’embouchure, 8c frapant d’un coup ou 
pofé, on lairte venir l’eau-de-vie tout doucement, deux ferme dans ia paume de l’autre main , ou 
jufqu’à ce qu’il n’y ait plus d’efprit fupérieur dans fur fon genou , 8c non fur une matière dure , 
le vin; car il faut favoir que dans le vin il y a parce qu’on cifferoit la bouteille, on excite cette 
trois fortes de chofes , un efprit fort 8c fupérieur , liqueur , qui devient bouillante , 8c qui forme une 
un efprit foible ou infirme, & une partie épairte, quantité de globules d’air dans le haut de cette 
compacte 8c phlegmatique . L’cfprit fort & fupérieur liqueur. 
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C’eft par ce moyen, 8c U difpofition , grôllcur 
& Habilité de ces globules , que les connoiilirurs 
favent qu’il y a encore , ou qu’il n'y a plus de 
cet efprit fort à venir ; & mime avant qu'il foit 
tout venu , c'elt- j-dire , quand il ell proche de fa 
fin , ces globules de la preuve commencent à 
n’avoir plus le meme oeil vif, la mime grôlTeur, 
la mime difpofition , & la mime Habilite' ; & 
quand tout cet efprit fort ell venu , il ne fe forme 
plus ou preique plus de globules dans la preuve ; 
& quoique 1 on frape comme ci-devant , elle ne 
forme plus qu’une petite écume, qui efl prefqu’aulfi- 
tôt paHée qu’aperçue . Les ouvriers d’eau-de-vie 
appelent cela, la perle ; ainfi on dit, I* chaudière 
commente i perdre , ou e/l perdue , c’efi - à - dire , 
qu’il n’jr a plus d’efprit fort 8c de preuve à venir; 
8 c ce qui vieot enfuite eft la fécondé. 

Quand on veut avoir de l’eau-de-vie très-forte, 
on leve le balfiot dès quelle perd ; on n’y lailTe 
entrer aucune partie de fécondé : on appelé cela , 
couper i U ferpentiue , ou de Veau-ile - vie coupée 
à la ferpentiue . Et pour recevoir enfuite la fécondé, 
on place un autre balîiot où droit le premier, qui 
reçoit cette fécondé , comme le premier avoitreçu 
la bonne eau-de-vie • 

Mais comme cette eau-de-vie coupée à la ferpen- 
tine n’eil pas une eau-de-vie de commerce, où on 
ne la demande pas fi forte , quoiqu’on l’y reçoive 
bien quand on la vend telle , les brûleurs mar- 
chands vendeurs y laiffenr venir une partie de la 
fécondé , qui tempere le feu 8c la vivacité de cette 
première eau-de-vie . 

Il y a eu dans une province du royaume ( l’Au- 
nis) où l’on fabrique beaucoup d’eau-de-vie , des 
contellations au fujet de ce mélange de la fécondé 
avec la bonne eau-de-vie , ou de l’eau-de-vie forte ; 
les acheteurs difoient qu’il y avoit trop de fécondé, 
8 c que cela rendoit l’eau-de-vie extrêmement foible 
au bout de quelques jours, fur -tout après quelque 
tranfporr 8c trajet fur mer t les vendeurs de leur 
côté difoient que non , 8c qu’ils fabriquoient l’eau- 
de-vie comme ils avoient toujours fait, 8c que s’il y 
avoit de la fraude , elle ne venoit pas de leur part ; 
en forte que cela mettoit dans le commerce d’eau- 
de-vie des contellations qui le ruinoient. Chacun 
crioit à la mauvaife foi , chacun fe plaignoit , 8c 
peut-être les deux parties avoient raifon de fe 
plaindre l’une de l’autre. 

Sur ces contellations , 8c pour rétablir 8c faire 
refleurir cette branche de commerce , le roi , par 
les foins 8c les attentions de M. de Boifmonr , 
intendant de la province, a interpofé fon autorité; 
8 c par fon arrêt du coofeil du to avril 17;?, fa 
marelle a ordonc, article t", que les eaux-de-vie 
feront tirées au quart, garniture comprife, c’efi-à- 
dire que fur fcize pots d cau-de-vie forte , il n’y 
aura que quatre pots de léconde . Pour entendre 
ceci , il Mut fe repeler ce que l’on a ci - devanr 
dit ; que la forte eau-de-vie venoit dans le baf- 
fiot ; quelle droit forte jufqu’i ce quelle eût 
perdu ; que pour favoir ce qui en droit venu , 8c 
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combien il y en avoit dans le balfiot , on avoit 
un bâton fait exprès , fia- lequel il y avoit des 
marques numérotées , qui indiquoient la quantité 
de liqueur qu’il y avoit dans le balfiot . Ainli , 
fujjpofant qu’en fondant avec le bâton , il marque 
qu’il y a de la liqueur jufqu’au n°. 10, cela veut 
dire qu’il y a vingt pots d’eau-de-vie dans le baf- 
liot : ainfi , y ayant vingt pots d’eau-de-vie forte, 
on peut la rendre 8c la conlervcr bonne , mar- 
chande , 8c conforme à l’arrêt du confeil , en y 
lailTant venir cinq pots de fécondé , qui fe mêlant 
avec les vingt pots d’eau-de-vie forte , en com- 
pofent vingt-cinq : c’efl ce qu’on appelé lever ait 
quart , parce que le quart de vingt ell cinq , 8c 
que l’on ne leve le balfiot qu’après que ces cinq 
pots de fécondé font mêlés avec les vingt pots 
d’eau-de-vic forte : 8c ainfi , foit qu’il y au plus 
ou moins d’eau-de-vie forte de venue dans le baf- 
fiot , on prend le quart de ce qui ell venu pour 
la Miller venir en féconde . Ces pots de fécondé 
font appelés la garniture , par l’arrêt du coofcil . 

Lorfque cette eau-de-vie ell venue avec fa gar- 
niture, on leve le balfiot fur le champ pour y en 
placer un autre , afin de recevoir tout le telle de 
la fécondé ; 8c l’on peut dès ce moment vider ce 
premier balfiot , 8c mettre cette bonne eau-de-vie 
dans un toneau ou futaille , appelée banque ou 
piece ; 8c l’on peut dire qu’il y a dans cette ba- 
nque vingt - cinq pots de bonne eau-de-vie mar- 
chande, & faite conformément anx intentions du Roi . 

Cette futaille , piece ou banque , doit être fa- 
briquée fuivant le réglement porté par l’arrêt du 
confeil du 17 août 1743], rendu aux inllances de 
M. de Barcmin , intendant alors de la province , 
ui vouloit foutenir ce commerce , où il voyoir 
ès-Iors naître des contellations qui le ruineraient 
infailliblement , fi i’on n alloit an devant par 
l’interpofition de l’autorité fouveraine. Ces futailles 
doivent donc être faites conformément à ce régle- 
ment, pour qu’elles puiflent jauger julle 8c velter 
julte , en terme de commerce , ce qu elles con- 
tienent;ce que l’on fait par le moyen d’une jaûgs 
ou vel te numérotée Sc graduée fuivant toutes les 
proportions géométriques , 8c approuvée parla po- 
lice des lieux , laquelle velte l’on glilTc diagonale- 
ment dans la banque par la bonde d’icelle. 

Il y a pour ce commerce d’eau-de-vie des cour- 
tiers auxquels on peut s’adrefler : ces gens-là font 
chargés dé la part des marchands commilfionaires , 
ou autres, de l’achat de cette liqueur : 8c comme 
dans les contellations réglées par l’arrêt du confeil 
de 1753 , les couniers avoient été compris dans 
les plaintes refpeèlives , le roi par fon édit a établi 
dans la ville de la Rochelle des agréeurs , pour 
l’acceptation 8c pour le chargement des caux-de- 
vie : en forte que fur le certificat des agréeurs à 
l’acceptation, les eaux-de-vie font réputées bonnes; 
8c fur le certificat des agréeurs au chargement , 
les eaux-de-vie ont été embarquées 8c chargées 
bonnes , 8c ccia afin de faire celler les plaintes 
des marchands commettant des provinces éloi- 
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gnces , qui fe plaignoient qu'on Iràr envoyoit de 
l’eau-de-vie trop foiblc . 

C’elt ainli que fe fabrique 8c fe commerce 
l'eau-de-vie , qui a un flux & reflux continuel 
dans le prix . 

Comme l’on veut conferver tout ce qui eft efprit 
dans le vin que l'on brûle, on fait l’cpreuve à la 
fin de la cnaufe , pour favoir s’il y a encore 
quelque efprit dans ce qui vient de la chaudière -, 
& pour cela l’ouvrier brûleur reçoit du tuyau de 
la ferpemine dans un petit vafe, un peu de la li- 
queur qui vient ; 8c une chandele flambante à la 
main , il verfe de cette liqueur fur le chapeau 
brûlant de la chaudière, & préfente la flamme de 
la chandele au courant de cette liqueur verfée: fi 
le feu y prend , Sc qu’il y ait encore quelque peu 
de flamme bleuâtre qui s cleve , c’efi une marque 
qu’il y a encore de refont dans ce qui vient, 8c 
on atend qu’il n’y en ait plus . Quand la flamme 
de la chandele n’y prend point , ce n’efi plus 
qu'un phlegme inutile : alors on leve le chapeau de 
la chaudière , & on lailïe echaper par le tuyau 
qui eli au bas de la chaudière , toute la décharge, 
c’efl -à-dire, toute cette liqueur gr&ffiere, impure, 
inutile qui relie dans la chaudière , qui s’écoule 
dehors , ou dans des trous ou folTés faits exprès 
oh elle fe perd dans les terres ; après quoi on re- 
charge la chaudière avec de nouveau vin , on y 
met la fécondé que l'on a reçue , & on fait la 
chaufe comme la première fois . Il faut vingt- 
quatre heures pour les deux chaufes , la fimple 
oc la double. 

Lorfque l’on a deux chaudières ,' on les acole 
l’une contre l’autre ; mais il faut autant de façon 
à chacune , c’ell-à -dire , H faut les mêmes uten- 
files, un fourneau à part , une cheminée à part, 
& une conduire 8c un gouvernement à part . Si 
on ’a plufieurs chaudières , on peut les conllruire 
dans le même endroit; mais toujours chacune doit 
être garnie de fes utenfiles particuliers . 

- frou'tU pour tirer de l'eeu - de -vie du marc 
des raifins. 


Voici le procédé que l’on fuit dans la partie de 
la Suilfe qui produit du vin , pour cirer l'eau-de- 
vie du marc des raifins. 

On prend le marc des raifins tel qu'il fort du 

prefloir , mais dont en n’a pas fait de piqueté . 

On met ce marc dans des toneaux ou des tines 
qu’on remplit entièrement , & on le preffe bien 
en le foulant avec les pieds , afin de pouvoir le 
ferrer également 8c empêcher qu’il ne ie moififfe. 
Il faut, avant de le mettre dans les tines, le dé- 
faire en le fecouant & le broyant entre les mains. 

Les tines étant remplies, on les ferme de leurs 
couvercles , 8c l’on en garnit les bords 8c les 

fentes avec de 1a terre grade pour les boucher 

exactement. 

Au bout de deux à trois jours le mare s’écbaufe 
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8c entre en fermentation . Dès que la première 
fermentation celTe , & que ie marc prend une 
odeur vineufe 8c agréable , ce qui arive au bout 
de quatre à cinq femaines , fouvent même de 
deux , on le diilille en y ajoutant de l’eau . On 
peut remplir alors l’alambic jufqu’au col , 8c y 
mettre une quantité fuffifante d’eau; car, n’y ayant 
rien qui puifle gonfler , on ne rifque pas de le 
trop remplir. 

Le feu de cette dillillation doit être doux dés 
k* moment que l'alambic s’efl échaufe , 8c il ne 
faut que très-peu de bois pour toute la diflillation . 
Trente-deux pieds cubes de marc donnent ordinaire- 
ment vingt pots de bonne eau-de-vie. 

Plufieurs diflillateurs n’atendent pas le moment 
où la première fermentation ert achevée . Ils dH- 
tillent fouvent au bout de huit jours, 8c continuent 
jufqu’ù ce que tout le marc foit employé. 

Il eft boa de remarquer que le marc peut relier 
deux , trois , 8c jufqu a quatre mois 8c plus dans 
les tines fans rien perdre ; car fi les tines font 
bien bouchées , il ne paffera point à ta fermen- 
tation acéteufe , parce qu’elle ne fauroit fe faire 
fans l’accès de l’air. 

En reftiflant cette eau-de-vie avec de l’eau' Sc 
des cendres , ou avec de l’eau de chaux , on ob- 
tient un efprit devin très-pur, 8c qui n’a ni mau- 
vais goût, ni mauvaife odeur , comme l’a prouve 
M. Struve, dans fes Effets de Chimie. 

Les termes dont on s’ert fervi pour la fabrication 
& le commerce de cette cau-de vie , peuvent être 
différens dans les différentes provinces où l’on fait 
de l’eau-de-vie; mais ie fond de la fabrication 8c 
du commerce, efl toujours le même. 


Droits d'entrée & de f ortie . 


Les droits d’entrée 8c de fortie pour les eaux-de- -, 
vie font différens , félon les endroits d’où elles 
yienent. Celles qui palfent debout pour être portées 
à l’étranger , font quites de tous droits d’entrée , 
même à Paris , en juflifiant des lettres de voiture , 

8c en fourniffant caution au bureau général d’en- 
trées , de reporter un certificat des juges des lieux 
où l’eau-de-vie aura été embarquée pour l’étranger, 

8c qui conrtate de fon embarquement, 8c du paie- 
ment des droits de fortie. 

Autre conflruflion de fourneau * (Je de 
vaiffeau* . 


M. du Bailfon donne , dans fo» traité de l'Art 
du Difiillateur , la deferiprion des fourneaux 8c des 
vaifleaux diflillatoires à fon ufage , que nous ne 
devons pas négliger de faire connoître . 

La partie intérieure 8c les deux tiers de la cir- 
conférence des fourneaux font ronds. L’autre tiers, 
qui comprend l’ouverture de la porte par où on 
met le bois 8c qui repréfentc la façade , forme 
un carré long ; le tout conftruit en glaife . 

La façade 
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La façade dont la larceur eff toujours en raifon 
de la circonférence du fourneau , doit avoir deux 
pouces d’épaiffeur de plus que les deux autres 
tiers qui en font partie . 

L’ouverture oppofc'e 4 la porte, & qu’on appelé 
ckem'm/c, doit être de forme ronde , difpofée de 
maniéré à recevoir un tuyau de poêle. 

Ces fourneaux font conduits pour être fuppor- 
tds par une bafe de maçonerie , qui fait en même 
temps l’office de cendrier. 

Les parties inférieures dellinées 4 recevoir la 
grille, doivent avoir feulement trois pouces d’élc- 
vation jufqu’4 l’ouverture de la porte . 

Çcs fourneaux doivent être placés fur deux bafes 
contînmes dans les encoignures oppofées d’une che- 
minée allez large pour contenir deux récipient au 
milieu, fur une table de pierre creufée 4 cet effet. 

On continue d’élever la maçonerie , & on en- 
chifTe les fourneaux de maniéré qu’il n’y a que 
les parties carrées qui foient apparentes. 

On affujétit les parties du tout par un cercle de 
fer fcdlé 4 fes deux extrémités ; on ajulle les 
tuyaux qui font l’office de cheminée; on pratique 
une foupape au fécond bout de chacun de ces 
tuyaux , difpofés de maniéré qu’on puilTe au befoin 
les fermer hermétiquement . On bouche la che- 
minée avec un plancher conllruit en plâtre, auquel 
on adapte une trappe de tôle , allez large pour y 
lailTcr palier un ramoneur. 

Tels font les avantages de cette eonltruflion t 
i». fi les récipiens fe brtfoient,la liqueur ne feroit 
pas perdue , & on n’auroit rien 4 craindre du feu ; 
patee que la liqueur ne pouroit s'épancher jufque 
fur le cendrier du fourneau . 

2 °. Si le feu prenoit 4 la cheminée , on l’étein- 
dtoit aulfi-tôt en interceptant l’air par la ferme- 
ture des deux foupape s des tuyaux. 

q°. Cette eonllruSion elt très-économique. 11 a 
été prouve maintefois que fix bûches de bois de 
compte , fciées en trois parties & cillées par mor- 
ceaux, fuffifoient pour dilfiller plus de cent pintes 
d’efprit de vin dans un jour avec deux alambica , 
contenant chacun cinquante pintes d’cau-de-vie . 

M. du Buiflon inhlle pour que les alambics 
foient en étain fin , & que leurs alambics foient 
garnis de réfrigérant & d’une calote de même 
métal , 4 laquelle on doit donner deux pouces 
d’élévation de plus qu’au chapiteau de l’alambic , 
en ajoutant également cette calote fur la cucurbite . 

Ces alambics ainli conllruits , peuvent fervir alter- 
nativement pour la dillillation , tantôt d’alambics 
aveugles , & tantôt de vailfeaux de rencontre ou 
de pélicans . Deux fourneaux tels qu’on vient de les 
décrire , & deux alambics garais de leurs pièces & 
de leurs fcrpcntincs , fuffiront 4 un artillc pour exé- 
cuter toutes les opérations. 

Cependant l’étain étant trop fulible pour réfiller 
à l’aflion du feu, on évitera l’inconvénient qui 
pouroit en réfulter, en faifant confira ire une cu- 
reté de cuivre rouge , 4 laquelle on donnera 
quatre pouces de profondeur ; 8c on étamera forte- 
Atts & M/tiers , Tome IU 
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ment cette cuvete avec le fcl ammoniac & l’é- 
tain fin. 

On peut ajuller les parties qui compofent l'a- 
lambic, fur les bords de la cuvete de cuivre. Par ce 
moyen le même vailfeau fervira fans aucun accident , 
lorfqu'il cil nécellaire de dilliller 4 feu ouvert. 

11 faut que les vaiffeaux dillillatoires ne foient 
ni trop élevés ni trop bas . La proportion trouvée 
la plus convenable par M. du Builfon , ell que 
ceux qui contienent cinquante pintes de liquide 
foient élevés de deux pieds quatre pouces , 4 
compter depuis le fond de la cucurbite jufqu’4 la 
nailîance de la tête de more , & que le collet foit 
allez large pour donner à la partie la plus étendue 
de la calote le même diamètre qu’4 la cucurbite. 

Cette propottion peut s’établir 4 raifon de la conte- 
nance des alambics qu’on voudra faire conllruire. 

Eau-dc-v'tt obtenue fane le feeouu 
de U diflillation . 

On lit, dans le DiSiontirt de /’ Induflrie , qu’on 
peut tirer de l’eau-de-vie fans le fecours de la dif- 
tillation , en mettant dans de bon vin rouge du 
bol d'Arménie, qu’on lailfe en digefiion . La li- 
queur fe décolore . On y ajoute enfuite une quan- 
tité plut ou moins grande de Tel allcali fixe de 
tartre . Ce fel fe combine avec les parties aqueu- 
fes ; la partie fpiritueufe fumage ; on l’enleve avec 
un liphon : elle cil d’autant plus fpiritueufe 8c fe 
raproche davantage de la nature de l’efprit de 
vin , qu’on a mis une plus grande quantité de fel 
alkali . 

Êf remet de l'ettu-de-vic . 

Il y a des lignes par lefquels on peut diûinguer 
U bonne eau-de-vie d’avec la mauvaife. 

La bonne eau-de-vie doit être bien claire , trés- 
blanche lorfqu’elle ell nouvele, un peu ambrée fi 
elle ell de lage de quatre 4 cinq ans , 8c fort jaune 
fi elle ell très-vieille. 

Elle doit être agréable au goût , ou du moins 
elle ne doit fentir ni l’empyreume , ni aucun goûc 
étranger . 

L’aréometre ell l’inllrument le plus propre 4 
faire connoitre les différentes qualités de l'eau-de- 
vie, par les différent degrés depefantcur fpécifique. 
Cet aréomètre ou pefe-liqueur annonce une eau- 
de-vie d’autant plus riche en cfprit , qu’il s’enfonce 
davantage , parce que la légéreté de la liqueur in- 
dique fa ratification . 

On peut fe procurer encore une forte de pefe- 
liqueur , en ayant une fiole qui ne contiene exacte- 
ment que quatre onces d’eau commune ; 8c la 
comparant 4 un pareil volume d’eau-de-vie, qui 
ne doit pefer que trois onces cinq gr&s au plus . 

Pour connoîtrc encore fi l’efprit ardent ell dans 
une julle propottion avec le phlegme ; il faut 
prendre plein deux cuillerea 4 café d’eau-de-vie , 
qu’on verfera dans une plus grande cuillère ; on y 
K k 
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menra le feu , & on la lailTera brûler jufqu’i 
extinftion dans un lieu où l’air n’ell point agité. 
Si l’on trouve pour réfidu plut d’une cuillère a 
café de phlegmc, l’eau-de-vie ne fera point allez 
fpiritueufe . 

Enfin , Ion reconoît les qualités d’une excel- 
lente eau-de-vie à ces caraâeres ; t°. de ne point 
colorer en rouge les couleurs bleues végétales ; 
z». de ne donner aucune odeur délagrc'able étant 
frotée dans les mains ; j*. de ne laifler rien de 
rélineux étant traitée par évaporation. 

Eau-de-vie tir/e de diverfes fubfîances . 

On peut faire de l’eau-de-vie par les mûmes 
procédés décrits ci-deiïus, avec différentes efpeces 
de liqueurs fermentées , telles que le cidre, le 
poiré, ia bière, l'h/dromel , &c. ; mais ces eaux- 
de-vie fvnt défeftueufes & défagréables , parce 
u’elles retienent toujours iodeur des fubilances 
ont elles ont été tirées . 

Nous ajouterons feulement que la fermentation 
de ces liqueurs eli très-lente , & que pour accélérer 
& exciter celle du cidre & du poiré , plufieurs 
dirtillatcurs emploient avec fuccès une décoétion de 
tartre cru dans le moût du poiré & du cidre , 
qu’ils verfent dans le toneau pendant que la li- 
queur s’échaufe. 

La lie de vin fournit d’aiTcz bonne eau-de-vie, 
& même en allez grande quantité. 

On en fait aufli avec plufieurs efpeces de baies , 
& finguliérement avec des baies de geaievn , qu’on 
écrafe & qu’on humefle avec un peu d’eau pour 
leur faire fubir la fermentation vineufe ; après quoi 
l’on procédé } la ditlillation : mais il faut avoir 
attention de mettre au fond de la cucurbite une 
couche de cailloux, Scenfuite une couche de sable, 
pour empêcher la lie de vin ou les baies de brûler; 
ce qui perdrait l’eau-de-vie . 

Cependant pour les fruits on peut fubftituer à 
U couche de sable & de cailloux , une grille de 
fer dont les mailles foient bien ferrées, posée fur 
des fupports, & élevée à cinq ou fis pouces du 
fond de ia cucurbite, pour empêcher la combuf- 
tion des matières . 

On peut tirer du riz une bonne eaa-de-vie , 
que les Aoelois nomment racle ou crack, & qui 
entre dans la compofition de leur punch . 

Il ne faut pas confondre le rack des Anglois 
avec la liqueur que les Siénois tirent du palmier, 
& qu’ils nomment auffi rack . 

Il faut auffi diftingucr l 'arack des Tartares Tun- 
gutes , efpece d’eau-de-vie qui fe fait avec du lait 
de cavale, qu’on laifie aigrir, & qu’eofuite oodif- 
tille à deux ou trois reprifes entre deux pots de 
terre bien bouchés , d’oû la liqueur fort par un 
petit tuyau de bois. Cette eau-de-vie eft très-forte, 
& enivre plus que celle de vin. . 

Le rack ou arack eft encore une liqueur fpiri- 
tueufe très-forte , que les habitans de l’Indoftan 
tirent par la fermentation Sc la diflillation du fuc 
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des cannes de fucre , mêlé avec l’écorce aroma- 
tique d’un arbre appelé jegrc. 

On dit qu’une très-petite quantité de ce rack , 
mêlée avec une grande quantité d’eau , fait un 
punch ttés-agréabic . 

Ram ou Eau-de-vie de fucre . 

Les Américains appelent rum une efpece d’eau- 
de-vie ardente inflammable , tirée par la diftilla- 
tion des cannes de fucre. 

Le roui diffère de ce qu’on appelé fimplemenr 
e (prit de fucre , en ce qu’il contient beaucoup plus 
d’huile effentiele de la canne de fucre , parce qu’on 
a fait fouvent fermenter dans cette liqueur une 
grande partie du jus grôffier de la canne même , 
oc que c’efl de ü que le rum fe prépare . 

L’huile effentiele & on&ueufe du rum , paffe 
ordinairement pour tirer fon origine de ta grande 
quantité de graiffe qu’on emploie dans la cuiffoa 
du fucre. Il cil vrai que cette graiffe, quand elle 
eli grâffiere , donne ordinairement une odeur forte 
à la liqueur du fucre , foit dans les diffillatioos ou 
dans les rafineries ; mais cela ne procure point 
le piquant qui fe trouve dans le rum , & qui eft 
cffeâivemem l’effet de l’huile natureie de ia canne 
du fucre. Voici comme on fait le rum. 

Quand on a raffemblé une quantité fiifSfante de 
la lubflance dont on le tire , on y verfe l’eau 
néceffairc pour produire ia fermentation , mais 
très-lentement dans le commencement ; on l’excite 
enfuite par degrés avec de la lie de biere , qui fait 
monter la liqueur dans l’opération arec une grande 
promptitude . 

Quand le tout a pleinement fermenté, & qu'il 
a été porté au degré d’acidité convenable , on le 
diflille i la maniéré ordinaire, lufqu’i ce qu’il 
puifle foutenir ce qu’on appelé la preuve dans les 
rafineries de fucre ; quelquefois même on lui 
donne une force approchante de i’alkool ou da 
l’efprir de vin , & alors on l’appele rum double- 
ment diflillé. 

Il ferait aisé de reélifier & de purifier l’efprit 
de rum , parce qu’il fournit dans la diflillation une 
grande quantité d’huile qui efl fouvent fi défagré- 
able,quil abefoin d’un long terme peur s’adoucir 
avant qu’on en puiffe faire ufage ; au lieu que fi 
l’on fe donne la peine de le bien faire rcSifier , 
il s’adoucirait promptement & perdrait une partie 
de fa mauvaife odeur. 

Le meilleur état du rum, pour être rran f porté 
& pour l’ufage, eft, fans doute, celui de l’alkocl 
ou des efprits reftifiés ; parce que de cette maniéré 
il ferait réduit à moitié pour la facilité du tranfport 
& pour foufrir toutes les épreuves . 

Il ferait encore meilleur pour faire le punch , 
& d’un goût plus agréable . D’ailleurs , dans cet 
état il ferait moins aisément fophifliqué par le* 
diftillateurs ,- car , quand ils ont befoin de mêler 
une grande quantité de liqueur de bon prix avec 
le rum , ils prenent celui qui a le plus d’huile 
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efTemiele & farte pour éteindre celle des i litres 
liqueurs fermentées , avec lefquelles Us veulent 
le mélanger. 

Il dl certain que fi l’on rcélifioït le rum avec 
plus de délicatefTe , on en ferait un efprit beau- 
coup plus pur , plus fin & plus délicat , de forte 
qu’alors il approcherait t rés-prés de l 'tract ; car 
en mêlant très-peu de ntm bien reêlifié , avec 
quel qu’autre efprir privé de goût & d'odeur , le 
tout forme une liqueur fort femblable en goût & 
en odeur au véritable erack . 

On fophiflique beaucoup le rum en Angleterre , 
quelques-uns même n’ont point de honte de faire 
cette fophilljcation avec de i’efprit de grain ; mais 
quand on la fait avec del’efprit de mélafic , il efi 
bien difficile de découvrir la tromperie - 

La meilleure méthode d’éprouver le rum , efi 
d’en verfer une perite quantité dans quelque vaif- 
feau convenable & d’y mettre le feu ; alors , quand 
toute la partie inflammable a été brûlée , on exa- 
mine à 1 odeur & au goût lephlegme qui refte,8c 
l’on connoît de quelle liqueur il procédé. 

Eau-de-vie de graine . 

Pour faire de l’eau-de-vie de grains, il faut en 
prendre une quantité af lira conlidérable , la mettre 
dans des vaiileaux convenables , l’arofer d'eau 
commune jufqu’à ce que le blé commence à ger- 
mer ; on l’étendra enfuite pour le faire sécher ; 
pendant le defféchement le germe fe dévelope de 
plus en plus . Il faut enfuite écrafer le blé à 
demi , & le remettre dans le roneau où on l'avoir 
mis précédemment pour le faire germer ; on verfe 
par-deflus de l’eau commune que l’on aura eu 
foin de faire bouillir trois jours auparavant . On 
en verfera fuffifamenr pour qu'elle fumage le blé 
d’un bon doigt, après quoi on le laide tranquille- 
ment fermenter . Quand il aura acquis une 
odeur vineufe , on le difiillera il la maniéré or- 
dinaire . 

L'éditeur des Arts de Neuchâtel recomande 
de verfer fur cinquante livres de blé, cent livres 
d’eau chaude, de brader bien le tout en y ajou- 
tant quelques livres de lie de vin , ou de bière , 
ou de levain , ou enfin de miel ; & ayant fermé 
le vafe on le laide fermenter jufqu’A ce que le 
mélange ait une odeur aigrelete & vineufe . On 
doit faire attention de ne remplir que les deux 
tiers du vafe tout au plus, parce que la matière 
gonfle. 

11 vaut mieux tenir le toneau qui renferme la 
njalTe en fermentation dans une chambre un peu 
chaude , que dans la cave. 

Eau-de-vie de genievre . 

On obtient de l’eau-de-vie de genievré par le 
meme procédé que l’eap-de-vie de grain . On ajoute 
feulement un boifleau de genièvre contre quatre 
bomeaux de farine d’orge. 
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M. de Machy,dans fon Art du Diflillateur , dit 
que l’on a un bon vin de gtnievre , en faifant bouillir 
un boifleau de genievre concafsé pendant une demi- 
heure , dans ce qu’il faut d’eau pour remplir aux 
deux tiers un baril de trente pintes; on verfe cette 
décoftion dans le baril ; ou y ajoute la valeur de 
quatre livres de pain de feigle qu’on a fait fécher 
& réduire en poudre grôlfiere ; on y ajoute A vo- 
lonté quelques aromates, & une livre ou deux de 
caflbnade. Au bout d’un mois, A peu près, on 
trouve la liqueur convertie en un vin allez gra- 
cieux . 

Kirfck-weQer ou Eau de eerife. 

II croît , dit M. de Machy , dans plufieurs con- 
trées de l’Allemagne, fur les collines garnies de 
forêts , une cfpecc de cerifier fauvage dont le fruit 
efi d’un goût très-acerbe. 

On recueille ces cerifes , on les dépouille de 
leur queue, on les écrafc, & on les verfe dans 
des banques, dans lefqueiles on a foin de mettre, 
par quintal de ces cerifes , environ cinq livres de 
feuilles fraîches & légèrement froiffées du cerifier . 
On peut, remarque l'éditeur de Neuchâtel, lailTer 
les cerifes dans la cuve fans les difiillcr, pendant 
trois , quatre , même huit femaines St plus , pourvu 
que la cuve foie exactement fermée. 11 faut que 
le tiers de la cuve refte vide. Il fe forme fur les 
cerifes une croûte qu’il efi A propos de rompre 
tous les jours . 

Le même éditeur ajoute qu’on peut difliller le* 
cerifes aulfi-tfit que 1a fermentation s’afailfe , que 
tout efi tranquille St que 1a liqueur cl) claire ; ce 
qui arive ordinairement au bout de quinze jours . 

Lorfqu’on a difliilé, continue M. de Machy , 
une première fois toutes les cerifes fermentées , on 
reprend une nouvele quantité de feuilles de cerifier 
nouvélement cueillies & froilTées ; d’autres y ajoutent 
des noyaux de cerifes concédés , d’autres enfin 
quelques poignées de feuilles de pécher ; & dans 
un alambic ordinaire , île non dans une chaudière , 
on procédé A 1a reétification de cette ean-de-vie , 
en fa tenant dans un degré de force A peu près 
pareil A celui de 1’efprit de vin foible . C’efi U 
liqueur appelée Iftrfeh-viaffer ou tau de eerife, dont 
la bonté dépend en grande partie de la maturité 
des fruits, de l’attention du diflillateur ,& beaucoup 
du temps. 

Lorfque la eerife efi bien mûre, unebariquequi 
en contiendra deux cents pintes mefure de France, 
peut donner cent cinquante à foixante pintes d’ex- 
cellent kirfch-wafièr, qui doit avoir un léger goûx 
de noyau, le parfum de l’amande, & une tranf- 
parence perlée abfolumem fans couleur . 

Autre proeddd pour faire le kirfch-wajfer , 

ChoififTez des cerifes de bois noires , vineufes , 
teignant fortement les doigts , qu’on nomme merifer , 
iorfqu'clles font au point d’une parfaite maturité. 

K k ij 


Digitized by Google 



2<So DIS 

Otez -en les queues & mettcz-les dans un vafe quel- 
conque oit elles feront écrafées & bien réduites en 
pâte. N’écrafez pas tous les noyaux, mais feule- 
ment un tiers ou la moitié tout au plus . 

Les merifes ainli préparée, , jetez le tout en- 
femble dans un toneau pour les laitier fermenter 
pendant fix ou fept jours. Si c’cfl dans un grand 
vafe , couvrez-le bien , afin que la liqueur ne 
s'évente pas. 

Lorfque la fermentation cil achevée , prenez une 
quantité de ces merifes 8c de leur fuc , que vous 
rejetez dans un alambic garni de toutes les pièces: 
ayez attention de ne la pas remplir & de laiffer 
un demi-pied de vide. Vous verferez pour la pre- 
mière fois, fur les merifes dans l'alambic, une 
pinte & demie d’eau de merifes diiliilce, & mêle- 
rez le tout cxaélement. 

Si an repalfe par une fécondé dillillation la li- 
queur qu’on obtiendra dans la première, cette addi- 
tion cfl inutile; le kirfch-tvaffer en fera plus fort. 

Commencez par donner un feu doux , modéré 
& par degrés, & ayez foin de remuer de temps 
en temps toute la malfe avec un bâton, afin que 
le marc ne s'atache pas au fond. 

Lorfque la malle annonce les premiers bouil- 
lonemens , couvrez la chaudière oc l’alambic de 
fon chapiteau , armez-lc de fon ferpentin , de fon 
réfrigérant, & ayez grand foin que fon eau foit 
fraîche & jamais chaude; renouvelez-Ia lorfqu’clle 
commencera à s’échaufer. 

La plus grande attention à avoir, efl de ne pas 
prelfer le feu. Si la dillillation coule trop vîte ou 
trop fort , c’efi marque qu’il y a trop de feu , & 
la liqueur fentira l’cmpyreumc ; elle doit couler 
goûte à goûte. 

Tant que la liqueur fera claire comme l’eau de 
roche , ce fera une preuve que la dillillation de 
la bonne liqueur n’ell pas à fa fin ; mais dès quelle 
paroîtra louche, changez auflî-tût de récipient, & 
recevez dans un autre ce qui continuera àdifliller. 

Prenez garde cependant que cette liqueur louche 
ne contracte le goût de feu ou de bTÛlé , qui ne 
fe perd jamais . Confervez cette eau louche pour 
une fécondé dillillation, & vous diilillerez jufqu’â 
ce que vous n’ayez plus de fruit fermenté. 

Celui qui délirera la perfeôiondu kirfch-waffer, 
fera très-bien de dilliller au bain-marie ; la liqueur 
n’aura jamais aucun mauvais goût , & on ne crain- 
dra pas de brûler l’alambic , ni de gâter la liqueur 
en pouffant le feu. 

Eau-de-vie cfAndaye . 

L’eau-de-vie qui fe fabrique à Andave, bourg 
de France , dans le pays de Labour , près de Fon- 
tarabie , ell ellimée pour l’efpece d’odeur de fe- 
nouil ou’on lui trouve . Cette liqueur ell fur - tout 
recherchée quand fa vétullé ajoute à fon excellente 
qualité: on a tâché d’imiter la faveur, foit natu- 
tele , foit artificicle de cette liqueur, en y mêlant 
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un feizieme de firop, & ajoutant par pinte la moi- 
tié d'un poiffon d’eau dillillée d’anis. 

Eak-de-vie de fenouillete de l'Ile de été. 

Pour faire cette eau-de-vie , on met dans la chau- 
dière , avec le vin qui doit bouillir , une poignée 
de grains de fenouil concaffé , ou une bote de la 
plante entière lorfqu’elle ell en fleurs , fur deux 
cents quarante pintes de vin. 

Eau-de-vie de poil . 

On fait tremper des pois dans de l’eau jufqui 
ce qu ils germent . On les pile enfuite , & on les 
lame fermenter dans un vatffeau bien bouché. Au 
bout de trois mois, on les diflille; & on a une 
eau-de-vie auflï forte que la plus forte eau-de-vie 
dams que l’on vend â Londres. M. Hartlis, An- 
glois qui enfeigne le procédé, ajoute que fi on le 
luit exactement , on poura tirer d’un boiffeau de 
pois jufqu’à huit pintes d’eau-de-vie. 

Eak-de-vie de carotes* 

Un gentilhomme d’Yorck a publié un procédé 
pour faire avec des carotes une eau-de-vie de bonne 
qualité. II confille à bien laver les carotes, â les 
cchauder dans un grand vafe , à les mettre en 
prelle , à faire bouillir modérément le jus qu'elles 
ont fourni , à le laifler fermenter quelque temps 
fuivant la méthode ordinaire, fit à dilliller . Vingt 
boiifcaux de carotes ont rendu trois gallons ou douze 
pintes fie plus de bonne cau-dc-vie • 

Eau-de-vie tle figues • 

Un di/lillateur Saxon, obligé d’interrompre fon 
commerce d'eau-de-vie de grains , par la cherté 
exceüivc de cette denrée, fit plufieurs tentatives 
pour y fuppleer. Il e/Taya enrr autres de tirer parti 
d une grande quantité de figues gâtées ou en fer- 
mentation ; il les mit dans un alambic avec des 
matières communes , mêlées enfemble; il en a 
obtenu une eau-de-vie qui sert trouvée bonne , 
laine fie agréable . Cette neureufe tentative a conduit 
à de nouveles expériences, qui tendent toutes à 
prouver que les figues font propres à cet ufage -, 
qu elles fourni/lfent beaucoup de liqueur , fie que 
cette liqueur ou eau-de-vie ell de très-bon goût. 

Eau-de-vie de pommes faux âges . 

L’eau-de-vie de pommes peut fuppléer dans bien 
des oc calions à l’eau-de-vie de grains. Le procédé 
que Ion fuit en Saxe pour la faire, mérite d’être 
connu. Il faut prendre, pour un alambic qui peut 
contenir un fcheffel, ou environ douze boifleaux , 
fix paniers de pommes , chaque panier contenant un 
demi-fcheffel . Ces pommes doivent être d’abord 
écrafées avec un pilon de bois , fie ion en fait 
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enfuite une efpece de marmelade avec un morceau 
de bois rond , qui tient à un manche . Cette opé- 
ration peut occuper une perfone tout un jour . Plus 
le jus exprimé fera clair, plus il donnera d'cau- 
de-vic . On met le jus & le marc mêlés enlémble 
dans un vailfeau, où l’on jeté une aflez grande 
quantité d’eau tiede . Le vaiffeau doit être couvert 
plus ou moins , félon la faifon . S’il faifoit bien 
froid , il feroit nécelfaire non feulement d’y 
mettre le couvercle , mais encore d’enveioper le 
tout de quelque ouverture de laine. On a foin de 
mettre dans le vafe quelques épices , ou des aromates , 
fi l’on veut que l’eau-de-vie ait plus de 'goût & 
plus de force . Trois ou quatre jours après , iorfquc 
la matière eft parvenue à une bonne fermentation , 
on la foumet à la diflillation , fuivant la méthode 
ordinaire. 

Six paniers on corbeilles de pommes ordinaires, 
produifent huit à neuf cannes de liqueur, mefure 
de Drefde . Mais le produit dépend beaucoup de 
la fermentation, & du temps où le fruit a été 
cueilli . Si l’on a faifi le vrai point de maturité 
des pommes, une corbeille donnera deux cannes 
& demie , & même trois de bonne eau-de-vie . Les 
pommes douces doivent être préférées aux pommes 
aigres : celles-ci rendent moins d’eau-de-vie ; cette 
eau-de-vie eft d’ailleurs inférieure en qualité i celle 
de pommes douces. 

Eau-de-vie de pommes de terre* 

L’eau-dc-vie de pommes de terre eft bien con- 
nue des Suc'dois & autres Européens . M. l’Abbé 
des Pafquini , chanoine de Vérone , ell parvenu à 
donner a cette liqueur fpiritueufe une qualité fu- 
périeure , en faifant fermenter les pommes de terre 
avec d’autres végétaux de même nature. Quarante 
livres de pommes de terre, jointes à vingt livres 
d’autres végétaux , fournilfent dix-fept livres d’eau- 
de-vie , rectifiée par une fécondé diilillation , fupé- 
rieure, dit M. l’Abbc des Pafquini , à toutes les 
eaux-de-vie connues. Sa bonté s’annonce fuffifa- 
ment par Ton odeur & fa faveur . Si l’on y met le 
feu, elle jete une flamme très-vive ;& après qu’elle 
ell coofumée , elle ne doit pas ]aifler de phlegme . 

Lorfque l’on veut exprimer l’efprit des pommes 
de terre, on coupe ces pommes par petits mor- 
ceaux, & on les laiflfe fermenter pendant dix jours, 
après quoi on les diilille . Plufieurs perfoncs con- 
feillent de les piler fans eau , & de les mettre dans 
un toneau bien fermé , pour qu’elles y fermentent . 

Eau-de-vie de patates. 

Ouieou ; eau-de-vie ou boiflbn compofée par les 
Caraïbes , avec des patates coupées , des bananes 
bien mûres, de la caffave rompue par morceaux , 
du nrop de fucre , ou , à fon défaut , des cannes 
a fucre , le tout bien écrafé & mis en fermenta- 
tion avec une fuflifante quantité d’eau claire , dans 
de grands vafes de terre cuite qu’ils nomment ea- 
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narir : celle boiflbn ell très-forte & enivre faciie-> 
ment. 

Lorfque les Caraïbes fe ralfemblent pour quelque 
réjouiflance publique , ils font un ouieou général . 

Ces fêtes tumultueufes , ou plutôt ces efpeces d’or- 
gies, ne fe paffent guère fans dcfordre & fims 
quelque événement tragique. 

Les habitans blancs & noirs des îles Antilles ont 
beaucoup perfeélioné ia compofition du ouieou ; ils 
ajoutent à une quantité d’eau fuffifame & de firop 
de fucre mêlés enfemble , des patates & des ba- 
nanes coupées par morceaux , quelques racines de 
gingembre fraîches & écrafécs , le fuc & l’écorce 
d’un certain nombre de citrons,& un morceau de 
caflave grillée , ou une croûte de pain rùtie fur 
les charbons ; ils laillent fermenter ces fubftances 
pendant deux ou trois jours dans un grand pot de 
terre non verni & uniquement defliné à cet ufage: 
plus il a fervi , mieux il vaut . La force de la 
fermentation fait monter le marc vers l’oriflce du 
pot : c’efl alors qu’il faut l’c'cumer bien propre- 
ment ; après quoi on paire la liqueur à deux ou 
trois reprifes au travers d’une chauffe de laine , & 
on l’enferme dans des bouteilles bien bouchées , 
dans chacune defquetles on a eu foin de mettre 
un ou deux clous de girofle . Il eft domage que 
cette boiflbn ne puiffe pas fe conferver plus de 
trois ou quatre jours ; elle eft infiniment plus 
agréable que du cidre mouffeux , .1 quoi elle ref- 
femble beaucoup par la couleur & le pétillemenr, 
èic même un peu par le goût . On l’eftime rafraî- 
chiffante en fupprimant les épices ; mais, comme 
elle occafione des flatuofités , & qu’un long ufage 
pouroit nuire à l’cllomac , on y ajoute comme 
correêfifs le gingembre & le girofle en quantité 
modérée par l’expérience. 


E/prit de via . 


L'efprit de via ou l'efprit ardent , eft l'eau-de- 
vie re&ifiée : il s'obtient par une ou plufieurs nou- 
veles diftillations bien ménagées à feu doux & au 
bain-marie . 

On ne peut retirer l'efprit de via que des fubf- 
tances qui ont fubi la fermentation vjneufe. 

Cette liqueur , dit M. Macquer dans fon Die- 
tionairt de Chimie , eft très-légere , très ■ volatile , 
très - fluide , d’une odeur & d une faveur fores , 
pénétrantes St agréables . Elle eft parfaitement 
blanche & limpide. 

L’efprit de vin s’enflûme facilement fans qu’il 
foit befoin de l’échaufer ; fa flamme eft légère , 
blanchâtre au cenrrc , bleuâtre vers fes bords & 
peu lumineufe . Elle n’eft acompagnée d’aucune 
efpccc de fumée ni de fuie ; elle ell tranquille , 
& ne fait aucun pétillement ; elle n’a point de 
vapeur fuflocantc , ni d’aucune efpece particu- 
lière . 

Quoique l'efprit devin pur ou très-reflifié foit 
inflammable dans toute fa fubftance , ii cl) néan- 
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moins mifcible avec l’eau , fans aucun intermede , 
Sc en toute forte de proportion . 

Si on capofe l’efprit de vin à la chaleur , dans 
les vailîeaux clos , il ne s'en filme point , mais 
fe réduit facilement en vapeurs qui patient dans 
la diililiation . Ces vapeurs raifemblées ne font 
autre chofe que de l’efprit de vin , abfolumenr 
femblable à ce qu’il étoit d'abord , Sc qui n’a 
fubi ni décomposition , ni altération fentibles . 

La partie la plus volatile de l'efprit de vin , 

? ui monte la première dans la diililiation à un 
eu doux & au bain-marie, etl le véritable efprit 
de vin , ou l'efprit de vin reâifié . 

Plufieurs chimiiles ont propofé de mêler avec 
l’efprit de vin quelques intermèdes propres i en 
abforber & i en retenir le phlegme Sc 1 huile , tels 
que des fels dedéchés Sc privés de i’eau de leur 
cryflallifation , de la craie bien feche , Scc. Kunc- 
Icel preferit de noyer dans une grande quantité 
d’eau l'efprit de vin qu’on veut rectifier , & de le 
diitiller alors i une très-douce chaleur. Cet expé- 
dient de Kunckel ell bon fans doute pour faci- 
liter la féparation de l’efprit de vin d’avec l’huile 
qui en altéré la pureté ; mais lorfqu’oo le met en 
pratique, on eft obligé de dépouiller enfuite l’ef- 
prit de vin de la grande quantité d'eau dans laquelle 
il eft noyé. 

On évite tous ces embaras quand on opéré en 
même temps fur une grande quantité d’eau-de-vie 
pour la transformer en efprit de vin ; il s’agit de 
mettre i part les douze ou quinze premières pintes 
de liqueur qu’on retire , par exemple , de trois 
cents pintes deau-de-vie qu’on diftiile i un feu 
très-doux , dans un grand alambic . Comme c’eft 
toujours la partie la plus fpirimeufe , la moins 
aqueufe & la moins huilenfe qui monte la pre- 
mière ; ces douze ou quinze premières pintes font 
de l’efprit de vin parfaitement reâifié , fur -tout 
lorlque la chaleur a été bien ménagée . En mettant 
ainfi à part fucceffivement les différentes portions 
de liqueur fpiritueufe qui partent, on a de l’efprit 
de vin 1 différent degrés celui qui eft foible 
peut être rallemblé en pareille quantité i & par une 
nouvele diililiation pareille , on en retire encore 
autant d’excellent efprit de vin : enfin on en peut 
conferver auffi de moins fort , qui eft encore propre 
i une infinité d’ufages. 

Cette méthode ell certainement la plus com- 
mode , la plus prompte , & la meilleure pour la 
rtâification de l’efprit de vin . 

Ce n’eft pas ici le lieu de dire que l’efprit de 
vin devient éther > étant mêlé en de certaines pro- 
portions avec les acides concentrés, Sc traités, du 
moins pour la plupart d’entr’eux , par la diftil- 
lation : cette liaueur eft plus volatile & plus in- 
flammable que l’efprit de vin reâifié ; mais elle 
ne fe mêle point avec l’eau dans toutes propor- 
tions, comme l’efprit de vin , Sc elle ne peut dès- 
lots être d’ufage dans l'art du dillillateur liquo- 
rille ; c’eft pourquoi nous en abandonons les pro- 
cédés Sc l’examen au chimille. 
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On entend par infuftan , l’aâion de mettre des 
fubftances dans un liquide quelconque , Sc de les 
y laiffer pendant un terme donné . 

Cette opération précédé toujours celle de la dis- 
tillation . 

Les fentiment des artiftes font encore partagés 
fur les moyens de procéder à l'infufion des fruits 
qui doivent former le compofé de liqueurs po- 
tables ; mais noos nous en raporterons principale- 
ment, pour les procédés de l’art que nous traitons, 
i la doârine que M. du Buiflbn en feigne dans 
fon excellent traité de l'are du diftillateut & 
marchand de liqueurs , que nous anaiyfons en 
grande partie. 

Quoique l’infulion des fruits fe faffe plus ordi- 
nairement dans un liquide fpiritueux , il y en a 
cependant dont l’infufion fe préjpare avec partie 
égale d’efprit de vin Sc d’eau ; d’autres qu’on faic 
feulement infufer ou macérer Sc diitiller dans l’eau 
de pluie ou de riviere , comme les eaux de ca- 
nelle, de mélilot, de fleur d’orange, de méliffe, 
de rofe , d’oeillet , 8cc. 

Toutes les infufions fpiritueufes doivent fe faire 
dans un vaiifeau bien clos . M. du Buiflbn dit 
qu'il n’en connoîc point de plus commode i cet 
égard que les alambics aveugles . Pour cela , il 
coofeille de faire ajuiler i une cucurbite d’étain , 
une calote de même métal . Cette calote ou tête 
de more eft furmontée d'un collet qui doit avoir 
fix pouces d’élévation de plus que le chapiteau 
de l’alambic , de forte que le meme utenfiie étant 
garni de cette calote ferr non feulement h faire 
les infufions fpiritueufes i mais, comme elles fe font 
encore au bain-marie , & que le degré de chaleur 
qu’on y applique, fait qu il fe produit intérieure- 
ment un mouvement circulaire de la liqueur qui 
ell en fufion , cette opération fert en même temps 
i identifier plus intimement les principes aroma- 
tiques des fruits avec l'efprit de vin . 

Infujions det fruits à écartes . 

Les écorces de cédrat , de citrons , d’orange, 
de bergamote , de limes , de poncires , dont on 
fe propofe de retirer les efprits aromatiques , pat 
le moyen de la diililiation , feront préalablement 
in fii fées dans l’efprit de vin commun , de la ma- 
niéré fnivante. 

On coupe les écorces de ces fruits par petites 
lames très-fines ; on les jete dans l’efprit de vin 
commun qu’on a verfé dans une cucurbite d’étain, 
& lorfqu’on y a fait entrer environ une once & 
demie d’écorce par pinte d'efprir de vin, on place 
la cucutbite dans fon bain-matie ; on la couvre 
de fa calote ou chapiteau aveugle ; on lure hermé- 
tiquement la jointure ;on échaufe Sc on entretient 
le liquide pendant trois jours , à raifon de douze 
heures par chacun defdits jours , au foixante-dou- 
zieme degré du thermomètre de Rca U mur. 
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Comme le fruit fe précipite toujours au fond 
du vaiffeau , on doit l'agiter avec un petit jonc , 
qu’on fait entrer par le tuyau de cohobation . 

Cette opération finie, on enleve la calote y on 
coule la liqueur à travers un tamis ; on la met 
en réferve dans de grandes bouteilles de verre , 
qu’on ne remplit que jufqu’aux deux tiers de leur 
capacité . 

On remet le fruit dans la cueurbite , & on y 
Ttrfe de l’eau de riviere par proportion d’un tiers 
de la quantité d’cfprit de vin qu on avoit employ- 
ée d’abord y on place la cueurbite dans fon bain- 
marie , on la couvre de fa calote y on iute la 
jointure ; on échaufe 5c on entretient la liqueur 
pendant fix heures au cinquantième degré du 
même thermomètre. 

Lorfque la liqueur eft bien refroidie , on la 
coule comme il a étc dit y on la verfe dans les 
bouteilles qui conticnent la teinture fpiritueufe de 
la première opération , on agite les deux iiqueuis 
enfemble ; on rejete les écorces des fruits , comme 
étant inutiles ; & quinze jours après le mélange, 
on procédé û la dillillation . 

Infufion de graines . 

Les graines d'anis des Indes ou Badiane , celles 
d’anis d'Efpagne , de carvi de Languedoc ou de 
Provence , de fenouil , de coriandre , d'angélique , 
de daucus aromaticus , ainft que du girofle, du 
poivre de la Jamaïque & des baies de genievre , 
peuvent être mifes en infufion. 

Celles de ces graines dont on veut retirer l’ef- 
prit aromatique par le moyen de la dillillation , 
doivent être pelées en quantité déterminée , & 
lavées dans l’eau froide ; on les met enfuite dans 
un mortier ; on les arofe avec un peu d’eau ; on 
les réduit grôlïiérement en pâte ; on les jete en- 
fuite dans une cueurbite d'étain ; on délaye cette 
pâte avec autant de chopines d’eau de riviere , 
qu'on a pilé de livres de graiaes -, on ajoute deux 
intes d’efprit de vin commun y on place la cucur- 
ite dans fon bain-marie ; on la couvre d’un cha- 
piteau aveugle ; on lute hermétiquement la join- 
ture; on échaufe 5c on entretient ce liquide pen- 
dant trois jours , au foixante - dixième degré de 
chaleur , en obfervant d’agiter les graines avec 
une petite baguete qu’on fait entrer par le tuyau 
de cohobation . 

Quand cette opération eit finie , 8c que la li- 
queur elt entièrement refroidie , on démonte la 
calote ; on agite encore le liquide ; cm recouvre 
la cueurbite de fon chapiteau ; on lute les join- 
tures; 8c on procédé i la difiillation. 

Obfervez cependant que les graines de céleri 8c 
d 'angélique comienent une huile effentiele trop 
abondante 8c trop âcre , & que l'on doit lear pré- 
férer les tiges. 

A infi M. du Buiffon preferit de couper par mor- 
ceaux , environ une iivre & demie de ces tiges 
<b' angélique , auxquelles on ajoutera trais ou quatre 
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onces de b nier de genievre ; on jete le tout enfemble 
dans une cueurbite ; on verfe deflus neuf pintet 
d efprit de vin commun , 8c trois pintes d’eau de 
riviere; on place la cueurbite dans fon bain-marie; 
on la couvre de fa calote y on lute la jointure y 
on entretient la liqueur pendant quarante -huit 
heures au foixante-dixieme degré de chaleur. Tout 
étant refroidi , on enleve la calote ; on recouvre 
la cueurbite de fon chapiteau ; on ajufle le réci- 
pient ; on lute les jointures ; & on procédé à la 
dillillation . 

Quant aux tiges de céleri , on en coupe égale- 
ment deux livres par morceaux ; on fait infufer 
dans la même quantité de liquide ; 8c on fuit les 
mêmes procédés que pour l’angéiique. 

Infufion des bois aromatiques . 

Les difliilateuts emploient Je plus communément 
le bois de Rhodes; on choifit le plus odorant; on 
le coupe par petits morceaux y on l’humeâe avec 
un peu d eau ; on le pile dans un mortier y on ie 
jete dans unc_ cueurbite dans laquelle on verfe 
partie égaie d'efprit de vin commun & d’eau de 
riviere ; on la recouvre de fa calote ; on lute ia 
jointure ; on échaufe 8c on entretient le liquide 
pendant cinq jours , au foixante-dixieme degré de 
chaleur ; on iaiffe refroidir ; on démonte la calote ; 
on ajuite le chapiteau 5c le récipient ; puis on 
procédé i la difiillation. 

Infufion ou diffolution des r/fines. 

Quant è la préparation des réfines , comme I* 
myrrhe, 1 ’aloé, 5cc. qui forment la bafe de l’élixir 
de Garus , & qui entrent en petite dofe dans 
différentes efpeccs de liqueurs y c'eff moins une 
infufion qu’une diffolution qu’il faur en faire . 

Leur combinaifon doit être telle, qoe les efprits 
aromatiques qui en réfultent ne foicnr point âcres, 
5c devienent agréables au goût. 

Infufion des fruits , 

On peut dépouiller les fruits des parties nuifibles 
qu’ils renferment, fur-tout des fels âcres 5c amers , 
fans que les huiles effemieles qu’on s’efl proposé 
de retirer de ces fruits foufrent aucune altération. 

Pour cet effet, on emploie d’abord un menflrue 
ou bain purement aqueux , qu’on échaufe de 
maniéré à ne pas occafioner l’évaporation de 
l’efprit refteur , qui efl la partie la plus déliée 
5c la plus agréable de toutes celles qui forment 
le composé du fruit . On entretient toujours le 
même degré de chaleur jufqu’i ce que le menftrue 
fe fait entièrement chargé des fels âcres 5c amers 
qui réfident dans ce fruit . Cela fait , on retire 
le vaiffeau du feu , on l’expofe à l’air libre 
jufqu’à ce que le tout foit bien refroidi, on coule 
ia liqueur au travers d’un tamis , 5c on la rejete 
comme étant inutile ; on met enfuite le fruit dans 
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l’eau froide , & lorfqu’il y a séjourné pendant 
deux heures , on le paffc dans un gros linge , 
& on le met fous la prclfe , afin d’en exprimer 
toute l’eau ; ou bien on le fait sécher à l'ombre ; 
puis on le met en infufion dans l’eau-de-vie 
reflinéc . 

Le fucre clarifie 8c cuit à une confiffance conve- 
nable , efl une autre efpece de menrtrue ou de 
bain , par le moyen duquel on peut obtenir le 
principe aromatique d’une partie des fruits 8c des 
fleurs . 

Au refie , les formules des différentes compofi- 
tions de liqueurs dont il va être ci-après quellion, 
achèveront de faire connoîtrc la nature des infu- 
fions qui leur font propres. 

De la filtration . 

La filtration confifle à faire paffer un liquide à 
travers un tiffu afîez ferré , pour que toutes les 
parties grôffieres du mélangé foient retenues 8c 
séparées de la liqueur , qui doit être claire & 
limpide . 

Lorfque ce font des parties huileufes ou réfi- 
neufes dont on veut afranchir une liqueur , on a 
recours au lait dont on garnit le filtre , qui doit 
être de coton ou de laine , ou au blanc d’eeufs 
batus , ou à la plie d’amande dépouillée de fon 
huile , ou à la colle de poiflon . 

Si on emploie la colle de poiffon , on la fait 
difToudre dans de l’eau : quand elle efl fondue , 
on la mêle bien avec la liqueur qu’on veut 
clarifier , 8c on jetc promptement le mélange 
dans la chaufle. 

On doit avoir foin de diminuer fur l’eau du 
firop la meme quantité d’eau employée pour faire 
fondre la colle . 

Quant au blanc d'œufs , il y a différentes ma- 
niérés de l’employer. Voici la plus flmple . Pour 
trois pintes de liqueur, prenez deux blancs d'œufs, 
fouetez-les , milez-lcs peu à peu avec quelques 
onces de la liqueur , verfez ce mélange dans le 
vafe qui contient la compofition en totalité, remuez 
à plufieurs reprifes , enfin , après vingt -quatre 
heures de repos , filtrez la liqueur qui paffera 
claire 8c limpide . 

On filtre aufli dans un entonoir garni d’un cou- 
vercle auquel il y a un petit trou pour donner 
accès à l’air , fans quoi la filtration ne fe feroit 
pas . 

On met dans l’entonoir un filtre de papier ou 
d’étofe . 

La filtration la plus ordinaire fe fait dans des 
chauffes de toile , de laine , de coton , de bafin , 

? ue l’on lufpend ou fur un carré de bois , ou 
ur des baguetes , ou fur le dos de deux chaifes , 
&c. 

Quand on filtre à travers d’un papier gris , on 
le plie en cône , & on l’arange fur un entonoir 
avec des brins de paille , comme il efl repréfenté 
dans les gravurw . 
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On peut auffi filtrer au travers du sable qu’on 
a mis dans un entonoir . Cette maniéré de filtrer 
efl fur-tout uiitée pour les matières acides qui 
détruiraient le papier ou l’étofe. 

Enfin , on filtre par le moyen de mèches de 
coton , ou de languetes de drap blanc . Pour cet 
effet , on les mouille d’abord dans de l’eau • 
enfuite on en plonge un bout dans la liqueur 
qu’on veut filtrer . On incline un peu le vaiffeau 
du côté de la languete , & on pôle l’autre bour 
de cette même languete fur les bords d’un fécond 
vaiffeau , pour recevoir la liqueur qui s’élève par 
tuyaux capillaires de la languete. 

Compofition des liqueurs . 

La compofition des liqueurs confifle en un mé- 
lange afforti des efprits aromatiques qu’on affocie, 
& auxquels on ajoute une quantité déterminée de 
fucre clarifié , & de l’eau la plus douce & la plus 
limpide . 

11 faut que le diflillateur lîquorille ait dans fon 
laboratoire , i°. une certaine quantité de bonne 
eau-de-vie , d'efprit de vin commun , & d’efprit 
de vin reftifié. 

a“. Les différentes efpeces d’efprits , chargés de 
fruits 8c de teintures aromatiques qu’il emploie , 
pour n’en faire ufage que fix mois après leur 
infufion ou diflillation , afin que la combinaifon 
en foit intime ; 8c fi elles n étoient pas allez 
ancienes ou aflez parfaites , il feroit i propos de 
faire circuler ces efprits fk teintures, pendant trois 
ou quatre jours , pour leur procurer le degré de 
coflton néccffaire , avant de les admetre dans 
aucune compofition . 

3*. Il ell cffenticl de combiner l’analogie & les 
raports que les odeurs & les faveurs doivent avoir 
cnrr 'elles , pour ne point faire des affociations 
difeordantes . 

4°. On doit, autant qu’on peut, ne point filtrer 
les liqueurs , parce que cette opération occafione 
la perte réelle d’environ une feizieme partie de 
la liqueur , 8c que d’ailleurs elle occafione l’éva- 
poration de la majeure partie de l’efprit reâeur. 
Pour éviter même ces inconvéniens , il faut les 
coller avec le blanc d’œuf. 

Pour cet effet , on fouete deux blancs d’oeufs ; 
8c lorfqu’ils ont été réduits en mouffe, on y ajoute 
un demi-fetier d'eau de pluie , par proportion de 
douze ou quinze pintes de liqueur ; on agite le 
tout , on laiffe repofer . 

Si partie du dépôt des liqueurs qu’on colle dans 
de greffes bouteilles, fe raffembie fur la fuperficie ; 
on agite le vaiffeau de quinze en quinze jours , à 
deux ou trois reprifes différentes : mais fi , après 
l’avoir ainfi agité , la totalité du dépôt ne s’étoit 
pas encore précipitée ; on laifferoit éclaircir la 
liqueur, & on la foutircroit avec un fiphon ; puis 
on raffembieroit tous les dépôts reflans dans le 
même vafe , on laifferoit repofer , on foutircroit 
de nouveau , on filtrerait ce qui eft rcflé de trouble 

au travers 
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au travers d’une petite chauffe de drap blanc de 
Lodeve ; enfin on mêleroit la liqueur qui en dé- 
conle avec celle qui a été foutirée. 

Quand on fabrique les liqueurs en grande quan- 
tité , on les met dans des toneaux deltinés à cet 
ufage . On laiffe repofer pendant trois ou quatre 
jours ; on colle avec des blancs d’œufs , on laiffe 
éclaircir, enfin on filtre le dépôt au travers d’une 
chauffe de drap. 

U faut obferver qu'on ne doit point eoller les 
ratafias de cerifes , des quatre fruits rouges , de 
framboifes & d’œillets , parce que ces' liqueurs 
s’éclaitciffent d’elles-mêmes . 

Du fuhfîancet c obtîntes . 

Les couleurs rouges , jaûnes , bleues , vertes , 
violetes , qu’on donne aux liqueurs , ne font que 
de fantailie , & ne doivent être employées qu’avec 
beaucoup de précaution , & autant quelles ne 
peuvent être nuifibles . 

Par exemple , avec la teinture de cochenille , 
on peut colorer en rouge l’eau de cédrat , que 
Solmini a appelée parfait. amour , à caufe de cette 
couleur rouge qu’il sert avisé de donner à la 
liqueur. 

Cigogne s’eft fervi de la teinture de fafran , 
pour donner la couleur /«ôte à fon huile de vénus . 

Garus a employé la même teinture pour fon 
élixir. 

Le fafran peut également bien colorer en faine 
différentes efpcccs de liqueurs de fantaifie ; mais 
pour celles composées d’une léule cfpece de fruit , 
le fafran nuiroit à leur parfum . 

On donnera encore le faine avec une petite 
quantité de teinture de cochenille dans l'huile de 
fucre, qui fait partie du mélange de ta liqueur. 

La teinture qu’on retire de la cochenille , ainfi 

ue la première de celles qu’on retire des pierres 

e tournefol , par le moyen de l’efprit de vin , 
étant mêlées proportionélement , fervent à colorer 
l’huile d’anis & l’huile de rofe en rouge-, ce qui ne 
pouroit avoir lieu fans le mélange de la couleur 
violete , que donne le tournefol , d’autant que la 
couleur jaûne de l’huile de fucre communiqueroit 
une couleur jaunâtre à la cochenille. 

La teinture qu’on retire des pierres de toume- 
fol , par le moyen de l’eau , fournit une belle 
couleur de violete . 

On confeille de ne point employer d’autres 
fubftances colorantes que celles indiquées ci-dclfus, 
fi l’on ne veut pas altérer la qualité & la bonté 
des liqueurs . D ailleurs , la première, la fécondé 
& la troifieme teinture qu’on retire de la coche- 
nille & du tournefol , different aller entr elles 
pour varier les nuances , & même pour créer de 
nouveles couleurs , par leurs différentes com- 
binaifons . 

La fubrtance fucrante doit être clarifiée & cuite 
en confillance de fitop , pour les liqueurs blanches ; 
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8c pour les liqueurs huileufes , il faut que ces 
firops foicnr convertis en Imite . 

Dît LtttilEURS POTABLES ET AGREABLES AU 
COUT. 

Les liqueurs de table font faites de quatre 
façons . 

r°. Par infufion , foit dans l’eau , foit dans le 
vin, l’eati-de vie, ou dans l’efprit de vin . 

2 a . Par difiiUation . 

J*. Par infujion & difiiUation . 

A- Avec les fucs dépurés des fruits & de cer- 
taines plantes. 

Un bon dilliilateur peut varier les combinaifons 
des liqueurs à un tel point , que M. le Camus , dans 
fon ouvrage intitulé la Médecine del'Efprit, avoit 
pensé qu’il feroit poffibte d’établir une mufique fa- 
veureufe parfaitement analogue à la mufique acouf- 
tique du P. Callel . D’après cette idée fmguîiere , 
l’auteur de la Chimie du Coût , établit que l’agré- 
ment des liqueurs dépend du mélange des faveurs 
dans une proportion harmonique . Les faveurs , dit- 
il , confillent dans les vibrations plus ou moins 
fortes des tels qui agi (lent fur le fens du goût , 
comme les fons confident dans les vibrations plus 
ou moins fortes qui agiffent fur le fens de l’ouïe ; 
il peut donc y avoir une mufique pour là langue 
& le palais , comme il y en a une pour les 
oreilles . 

Sept tons pleins , font la bafe fondamentale de 
la mufique fonore ; pareil nombre de faveurs pri- 
mitives, feroienc la bafe de la mufique favoureufe, 
& leur combinaifon harmonique pouroit fe frire 
en raifon toute femblable. 

Ces faveurs feroient, par exemple, l’acide, ut ; 
le fade, ré ; le doux, mi l’amer, fa ; l’aigre- 
doux , fol ; i’aullere , la -, & le piquant , fi . Enfin , 
les acords réfulteroient de la combinaifon ou du 
jeu de ces tons.- mais on conçoit que cette chi- 
mère eft d'autant plus folle , qu’elle ne peut fe 
réalifer dans la pratique. L’organe du goût ell 
trop lent, trop pareffeux , pour apprécier avec la 
même rapidité que l’ouïe , toutes les impreffions 
qui lui vienem il retient trop long-temps la 
même faveur pour fe prêter rapidement, dans des 
temps mefurés, à d’autres fenfations , foit (impies, 
foit combinées, & pour en faifir les reports & 
l’harmonie . 

Mais , fans nous arrêter à combatre une affer- 
tion bazardée , partons aux détails de l’art qui 
nous occupe , en parcourant avec ordre les 
différentes compofitions des liqueurs de table. 

Oleo-faccharum . 

La plus (impie des liqueurs, eft \' oleo-faccharum, 
qui ell composée d’eau , de fucre , & du parfum 
de quelques goûtes d’huile «ffcntiele de girorte , 
de canelle , de citron , &c. 

L 1 
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Hy pueras . 

C'ert le plus ancien comme le plus célébré méde- 
cin connu , Hippocrate, <jui a créé Ua première 
liqueur aromatique , dont l’ufage a clé adopté par 
prefque toutes les nations , & qu’on a toujours 
appelée Hyp ocras . 

Cette liqueur n’étoit d’abord composée qu'avec 
le vin , la canelle & le miel ; elle fut enfuite 
perfe&ioncc par Alexis Piémontois, dont voici la 
formule ou recette. 

Canelle , une once ; 

Gingembre , deux drachmes ; 

Clous de girofle , du poids de deux deniers ; 

Mufcade & galaoga , du poids d'un denier 
chacun . 

On réduit le tout en poudre qu’on fait infufer 
dans une chopine de vin blanc ou rouge , & une 
chopinc de vin de Malvoifie . On fait enfuite ré- 
duire une livre de fucre blanc en poudre , qu’on 
ajoute au mélange , après l'avoir fait diffoudre dans 
une autre partie de vin. C’eff la dofe pour faire 
un flacon de liqueur : fi l'on en veut davantage , 
on augmente les ingrédient en proportion. 

Compofitton de M. de Maihy. 

Pour faire du bon nia d'Hypocrai , il faut prendre 
du vin de Beaune ou de Mâcon ; on y fait 
infufer pour deux pintes de vin , deux gros de 
canelle, un fcrupule de girofle, & un fcrupule de 
vanille , triturée avec quatre onces de fucre . Au 
bout de cinq ou fix jours d’infufion , on filtre â la 
chauffe , & l'on jete au fond de cette chaulfe , une 
demi-douzaine d’amandes amer es , légèrement con- 
caffées. La liqueur étant filtrée clair -fin , on y 
ajoute par chaque pinte fix goûtes de teinture 
d’ambre , & on la tienr bien bouchée . 

Crème de fleuri d' orange. 

Choififfez quatre livres de fleurs d’orange , fraîche- 
ment cueillies , bien nouties , bien feches , fur- 
tout de celles qui paroiffent fur i’arbre au com- 
mencement de l'été, parce quelles ont beaucoup 
plus de parfum que celles dautone. 

Détachez avec précaution les feuilles ou pétales 
du calice ; pefex-en deux livres ; faites-les infufer 
pendant deux heures , dans huit pintes d’efprit de 
vin reéiifié ; coulez la liqueur au travers d’un 
tamis ; mcttez-la en réferve dans un vaiffeau que 
vous tiendrez bien bouché; jer.z les pétales dans 
une cucurbite , avec quatre pintes d’eau de riviere ; 
placez la cucurbite dans Ton bain-marie; couvrez- 
la de fon chapiteau ; ajoutez-y le récipient ; lurez- 
en les jointures ; placez le thermomètre d’obfer- 
vation dans le bain , & Iorfqu’il efi monté 
au foixante-dix-huitieme degré , changez de ré- 
cipient . 

Oa verfe le premier produit dans le vaiffeau qui 1 
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contient l’cfprit qu’un a mis en réferve ; ou aug- 
mente le feu ; on continue la diifillation jufqu’au 
degré de chaleur de l’eau bouillante , & on met 
ce dernier produit en réferve , pour être reéiifié 
dans une fécondé opération. 

La diflillation étant finie , on démonte l’appa- 
reil ; alors on commence la compofition. 

Pour 1a faire, on met dix-neuf livres de fucre 
en pain , dans cinq pinces d’eau, dans l’une des- 
quelles on a préalablement fourré deux blancs 
d’oeufs ; ce fucre étant fondu, on le fait clarifier 
en ralemiffant le feu quand le liquide commence 
à bouillir , & obfcrvant de jeter peu à peu de 
l’eau froide fur les bouillons , jufqu’à ce que 
toute l’écume foit montée, & qu’elle fuit devenue 
blanche. 

Lorfque le fucre efi cuit au perlé & refroidi , 
il doit produire neuf à dix pintes de firop ; alors 
on y ajoute l’efprit aromatique de fleurs d’orange ; 

& ces deux liquides étant mêlés enfembie , ' on 
agite fortement le mélangé ; puis on le verfe dans 
de griffes bouteilles de verre qu’on tient bien 
bouchées ; on laiffe repofer pendant deux ou trois 
jours , & on colle la liqueur avec deux ou trois 
blancs d’oeufs , qu'on fouete dans un demi - fetiet 
d’eau de pluie. 

Quand le marc s’eff précipité au fond du vaif- 
feau , on foutire avec un fiphon , & on paffe le 
dépôt au travers d’une petite chauffe de drap . On 
mêle la liqueur qui en découle avec celle qui a 
été foutirée , puis on la met en réferve dans de 
petites bouteilles , pour en ufer au befoin . 

Eau de fleur d'or toge. 

À l’égard des boutons de fleurs d’orange qu'on 
a réfervés , on en sépare les étamines , on les met 
dans une chopine d’eau de riviere , puis on écrafe 
légèrement les calices & les piflils ; on les jete 
dans une poêle avec cinq pintes d'eau qu’on 
échaufe , & qu’on entretient pendant trois heures, 
jufqu'au cinquantième degré de chaleur. 

Douze heures après cette opération , on jete le 
tout dans une cucurbite quon place dans fon 
fourneau ; on la couvre de l'on chapiteau ; on lute 
les jointures ; & on fait dillitler au petit filet juf- 
qu’à ce qu’on ait obtenu une pinte ou trois cho- 
pines d’eau de fleur d'orange , qu’on trouvera être 
encore d’une qualité fupéneure , & qui ne' fera 
point imprégnée du meme goût de vert que celle 
qu’on nous apporte de Grade ou des îles d’H ieres ; 
parce que le degré de coêfion que nous avons 
fait fubir aux boutons , avant de les fouraettre 
à la diffillation , fert à les mûrir , & à faire 
évaporer la majeure partie de cette faveur déf- 
agréabie . 

Seconde compofltion de crème de fltur 
d’orange . 

Ghoififfez quatre livres de fleurs d’orange , comme 
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il a été dit ci-deflus ; séparez avec précaution les 
pétales & les étamines, des calices & des pitlils ; 
mettez ces derniers enréferve, pour en faire l’ufage 
que nous dirons ci-après. 

Cette opération étant finie , il faut jeter les pé- 
tales 8c les étamines dans une poêle , avec fis pintes 
d’eau de riviere -, on place le vaiffeau fur le feu 
qn’on a préparé dans un fourneau; on échaufe 8c 
on entretient le liquide pendant trois heures , au 
cinquantième degré de chaleur. On retire le vaif- 
feau du feu ; on l’expofe pendant vingt - quatre 
heures à un air libre ; on coule le liquide au 
travers d'un tamis de crin ; puis on le met en 
réferve , pour en faire ufage avec les calices , comme 
on le verra ci-après. 

On jete ces fleurs dans la même quantité d’eau 
froide ; lorfqu'elles y ont séjourné pendant une 
heure , on coule de nouveau au travers d’un tamis ; 
on envelope la fleur dans un gros linge , qu’on 
met fous la prelfe , à l’effet d'en exprimer toute 
l’eau . On délaye enfuite ces fleurs dans huit pintes 
d’efprit de vin rcétifié ; on verfe le tout dans une 
cucurbite qu’on place dans Ton bain-marie ; on la 
couvre de l’on chapiteau aveugle ; on lute la join- 
ture; on place le thermomètre dans le bain ; on 
échaufe & on entretient le liquide pendant trois 
jours, à raifon de quatorze heures par jour , au 
fotxante-dixieme degré de chaleur ; & autant de 
fois que la liqueur le refroidit, on l’agite fortement 
avec une baguete qu’on introduit dans la cucur- 
bite par le tuyau de cohobation. 

Vingt-quatre heures après on démonte l’appareil ; 
on coule le liquide au travers d’un tamis plus ferré 
ue le précédent ; on met la liqueur en réferve 
ans un raiffeau qu’on tient bien bouché ; on jete 
les fleurs dans la même cucurbite, avec quatre 
pintes d’eau de riviere; on la place dans fon bain- 
marie ; on la couvre de fon chapiteau ; on ajuffe 
le récipient ; on lute les jointures , & on fait 
diliUler jufqu’au degré de chaleur de l’eau bouil- 
lante. 

On démonte le tout ; on verfe le produit dans 
le vaiffeau qui contient la teinture : lorfqu’on veut 
procéder à la compofition , on fuit eiaèrement la 
même méthode , & on fait clarifier la même 
quantité de fucre qui a été prefetite ci-deffus. 

Eau de fleurs d'or juge. 

À l’égard des calices fk des pifliis qu'on avoit 
réletvés , on les écrafe légèrement , & on les fait 
mûrir comme ci-devant ; on y ajoute le liquide 
qu on avoit retiré des fleors ; on fait dirtiller au 
petit filet, jufqu’à ce qu’on ait obtenu une pinte 
& demie d'r au de fleurs d'orange qu’on met en 
réferve . 

Élixir de propriété . 

On choifit une once de vanille du Mexique , 
dont les goufles foient longues d’environ fix pou- 
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ces , bien remplies , & de la couleur brune 
tirant un peu fur le noir, brillante 8c graiTe, fans 
être luifantc , d’une odeur fuave , pénétrante 8c 
agréable . 

On choifit également deux onces d’écorces de 
canelle , qu’on appelé lettre rouge , qni foient 
minces , de la couleur d’un brun rougeâtre, d’une 
odeur pénétrante , dont la faveur foit âcre , & 
piquant la langue quand on la mâche . 

On pulvcrife ces deux fubltances enfemble , juf- 
qu’à ce quelles foient réduites en poudre impal- 
pable, puis on pulvcrife huit onces de fucre blanc ; 
on jete le tout dans le même mortier, 8c on fait 
triturer en roulant pendant un quart d’heure avec 
le pilon . 

Lorfque cette opération efl finie , on fait clari- 
fier neuf livres 8c demie de fucre en pain , fui- 
vant la méthode ; 8c quand il elt cuit ou péril , on 
retire le vaiffeau du feu , puis environ dix minutes 
après, on délaye les poudres dans ce firop. Quand 
le liquide elt totalement refroidi , on y mêle quatre 
pintes de teinture fpiritueufe de fleur d’orange , de 
ia deuxieme compofition , dans laquelle on a préa- 
lablement fait diffoudre quatre ou cinq goures 
d’effence d’ambre éthérée ; on verfe le tout dans 
un vaiffeau qu'on tient bien bouché: on agite forte- 
ment cette liqueur , de deux en deux jours, juf- 
qu’à fix ou fept reprifes différentes ; puis on la colle 
avec un blanc d’oeuf qu’on fouete dans un demi- 
ferier d’eau de puits ; & lorfque le marc s’eft to- 
talement précipité au fond du vaiffeau , on foutire 
avec un fiphon de crylial , 8c on met la liqueur 
en réferve pour en ulèr au beibin . 

Quant au dépôt qui s’eil précipité au fond du 
vaifleau, on le fait d’abord infufer pendant trois 
ou quatre jours , dans trois chopines d'efprit de via 
commun ; puis on y ajoute trois chopines d’eau 
de riviere ; on agite fortement le tout enfemble ; 
on fait infufer pendant huit jours; on verfe le 
liquide dans une cucurbite qu’on place dans fon 
bain - marie : on la couvre de fon chapiteau ; 
on lurr les jointures ; on ajulie le récipient ,• puis 
oa fait diilillcr , 8c on laide couler la liqueur 
jufqu’au degré de chaleur de l’eau bouillante. On 
démonte l’appareil ; enfin on met le produit en 
réferve dans un vaiffeau bien bouché, pour en faire 
ufage dans la compofition de l'eau de canelle . 

Fine orange. 

La liqueur appelée fine orange doit être compo- 
fée avec l’huile cdentiele qui réfide dans les écorces 
d’orange , 8c qu’on retire d’abord par le moyen 
de l’infufion de ces écorces, auxquelles on ajoute 
une partie de celle du citron dans l’efprit de vin 
commun , "d’où il réfulte une teinture qu’on foumet 
enfuite à la diflillation . Pour cet effet , on choifit 
vingt-deux ou vingt-quatre oranges de Portugal , 
qui foient bien fraîchi, d’une belle couleur dor, 
tirant plutôt fur le rouge que fur le jaûne pâle. 
On fait aufli le choix de fix citrons de Portugal 
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on _ de Gènes , dont les écorces foient également 
-fraîches , bien odorantes, d’une belle couleur ci- 
trine , brillante , claire , & gui foient plus épailfes 
que fines. 

Lorsqu'on a fait un bon choix de ces fruits , on 
les effuie légèrement, l’un après l’autre, avec une 
vieille^ ferviete ; puis on z efle , en obfervant d’enle- 
ver l’écorce de ces fruits par petites lames 
minces , & qui foient allez délices pour qu’il n’y 
relie de blanc que le moins qu’il fera poffible - 

On (aillera tomber ces parties d’écorces for une 
alTiete de faïence, qu'on place for une table de- 
vant foi ; & h mefore qu'on aura dépouillé une 
demi-douzaine de fruits , on jétera les zeils dans 
une cucurbite ; on y verfera neuf pintes d’efprit 
de vin commun ; on la placera dans fon bain- 
marie ; on la couvrira de fon chapiteau aveugle ; 
on lutera la jointure; on mettra le thermomètre 
dans le bain ; on échaufera & on entretiendra ce 
liquide pendant trois jours, i rail'on de douze 
heures par jour, au foixante-dixieme degré de 
chaleur autant de fois que ce liquide fe re- 
froidit , on agite fortement avec une baguete qu’on 
introduit par le tuyau de cohobation . 

Vingt-quatre heures après on démonte le vaifîeau ; 
on coule le liquide au traver, d’un tamis de crin , 
& on met cette teinture en réfervedans un vailtcau 
bien bouché. 

On jete les mêmes écorces dans la cucurbite, 
avec fix pintes d’eau de rivière ; on la place dans 
fon bain ; on la couvre d’un chapiteau aveugle ; 
on I u te la jointure; on échaufe le liquide jufqu’au 
quarantième degré ; on lailfe refroidir pendant 
vingt-quatre heures ; on démonte le vailfeau ; on 
coule le liquide comme ci-devant ; on jete les 
écorces comme inutiles , & on mêle cette deuxieme 
teinture avec celle qu’on a mife en réferve ; on 
laiffe le .mélange en diifolution pendant quinze 
jours , puis on procédé à la diilillation comme il 
fuit. 

On verfe le mélange fufdit dans une cucurbite ; 
on la place dans fon bain ; on la couvre d’un cha- 
piteau armé de fon réfrigérant ; on ajufte la fer- 
pemine avec le récipient ; on lute les jointures ; on 
place le thermomètre dans le bain ; on met le feu 
au fourneau; on échaufe le liquide. 

Quand la liqueur du thermomètre etl montée 
au foixante-quatorziemc degré de chaleur , on re- 
marque que l’efprit commence 1 couler goûte à 
goûte - alors on tient en main une cafetiere remplie 
d eau froide qu’on verfe for la calote du chapiteau 
peu à peu, en proportion de ce que les goûtes 
devienent plus fréquentes, & jufquà ce qu’elles 
forment le Blet ; alors on remplit le réfrigérant 
qu’on a foin de rafraîchir autant de fois que l’eau 
«evien, tiede ; & quand le filet efl totalement 
établi , on remarque que la liqueur du ther- 
momètre cil montée au foixante-quinzicmc degré. 

L opération doit, s’exécuter depuis ce terme, 
jufqu au quatre-vingtieme degré de chaleur ; puis 
on change de récipient , on laiffe couler le furplus 
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jufqo'au degré de l'eau bouillante ; on démonte 
l’appareil, S c on met ce dernier produit en re- 
ferve, pour n’en faire ufage qu’aprês avoir été 
reftifié. 

Lorfqu’on veut palier i la compofïrion , on fait 
dilloudre dix-neuf livres de fucre en pain dans 
cinq pintes d'eau , dans l’une defquelles on a 
foucté deux blancs d'œufs; puis on fait clarifier 
fuivant les règles de l'art ; & quand l’écume qui 
monte fur la luperficie efl blanche , on fait cuire 
le flrop jufqu’au fort boulet ; on retire le vaifTeau 
du feu ; on exprime & on parte au travers d’un 
tamis le foc de quinze oranges qu'on choiflt parmi 
celles qui ont été dépouillées de leur écorce ; puis 
on le filtre au travers d’un papier , & on It mêle 
avec le fitop qui a été préparé ; on y ajoute deux 
pintes de bonne eau de mélifle fimple, en obfer- 
vant de verfer peu h peu , & d'agiter le liquide 
avec l’écumoire. Quand le tout efl bien incorporé , 
on y fait entrer les huit pintes d’efprit d’oranges; 
on agite fortement les deux liqueurs enfemble ; 
on verfe le mélange dans de grôffes bouteilles de 
verre ; on laiffe repofer pendant trois ou quatre 
jours , & on colle la liqueur avec deux blancs 
d'oeufs qu’on fouete dans un demi-fetier d’eau 
de puits: on agite encore ; & lorfque le marc s’eff 
précipité au fond du vaiffeau, on foutire & on 
parte le dépôt comme ci-deffus; puis on met la 
liqueur en réferve pour en ufer au befoin . 

Orangefft, ou Ratafia d'orange. 

Lorfqu'on aura fait choix de la même quanriré 
& de la même qualité d’oranges que pour la 
liqueur fine d'orange ci-deffus , on enlèvera égale- 
ment les écorces de ces fruits par petites lames, 
pour qu’il n’y relie que le moins de blanc qu’il 
fera poffible. On laiffe tomber ces parties d’écorces 
dans une terrine de grès , qu’on a placée devant 
foi; & quand cette opération efl finie, on met 
les oranges qui ont été dépouillées , en réferve , 
pour en ufer comme ci-après; puis on place deux 
grandes terrines l’une k côté de l'autre , dans l'une 
defquelles on verfe huit pintes d’efprit de vin 
reêlifié . 

On prend les petites lames d’écorce , l’une après 
l’autre ; on les ploie entre les deux pouces & les 
index; on exprime for l’efprit de vin, de maniéré 
ô rompre toutes les petites cellules qui renferment 
les globules de l’huile effentiele qui refide dans 
ces parties d'écorces . Lorfque chacune de ces James 
a été exprimée, on la plonge en ligne perpendi- 
culaire dans l’elprit de vin , & on la jete dans la 
terrine qu’on a placée h côté de celle-ci . 

Quand la totalité a été exprimée, on verfe 
l’efprit de vin dans le vaiffeau qui contient toutes 
les parties d'écorce ; on laiffe infufer pendant deux 
heures; on place un tamis fut la même terrine 
qui comenoit l’efprit de vin ; on jete le tout dans 
ce tamis , êjc on met la liqueur qui a paffe au 
travers, dans un vaiffeau qu’on tient bien bouché ; 


Digitized by GoQÿle 


•- 


DIS 

oo jeté les écorces dans une cucurbite , avec quatre 
pintes d'eau de riviere ; on la place dans Ton bain- 
marie ; on la couvre d'un chapiteau , on ajulie 
le récipient ; on lute les jointures ; on place le 
thermomètre, & on fait didiller en entretenant 
le feu, de manière que l 'opération fe termine au 
foisante-dix-huitieme degré de chaleur . 

On démonté l’appareil , un verfe le produit dans 
la teinture qu'on a mife en rdferve, & on jete 
le furpius comme inutile ; on fait enluite clarifier 
dix-neuf livres de fucre comme ci-delfus ; & lorf- 
qu’il eft cuit jufqu’4 la même confillance , on retire 
le vailfeau du feu , & pendant le temps que ce 
firop efi à refroidir , on mouille & on tord fortement 
une i'erviete fine; on l'étend fur une terrine; on 
i’atache avec une ficeie qu'on pafie 4 la circonfé- 
rence de ce vailfeau ; puis on coupe tranfvcrfale- 
ment & par moitié toutes les oranges qu'on avoir 
mifes en rdferve, & on place d’abord chacune de 
ces moitiés de fruits entre le pouce & l'index , 
la coupure en deiïous ; on prefie avec la main 
droite ; on place ces mêmes écorces entre les deux 
paumes des mains , & on exprime en fens con- 
traire jufqu'4 ce que tout le fuc en Toit forti , en 
obfervant toutefois de ranger la pulpe & les pé- 
pins dans un coin de la ferviere ; parce que l’une 
oc l’autre partie communiqueraient à la liqueur 
une faveur amere & d; l'agréable . 

Lorfque la totalité du lue de ces fruits eff par- 
fée au travers de 1a ferviete , on retire celle-ci ; 
on mêle & on agite fortement ce fuc d’oranges 
avec le firop ; on ajoute enfuite l’cfprit aroma- 
tique ; on agite encore ; puis on verfe le mélange 
dans de grôlfes bouteilles de verre; on laifferepo- 
fer ; on colle & on foutire cette liqueur comme 
ci-delfus . 

Il arive quelquefois qu’une partie du dépôt relie 
fur la fuperficie de la liqueur: alors on agite le 
vaifleau de huit en huit jours , jufqu’4 ce que la 
totalité de ce dépôt fe foit précipitée . 

Fiat orange citnnlc . 

Pour la compofition de la liqueur appelée fine 
orange citronéc , on choifira quatorze oranges & 
huit citrons de la même qualité que ceux dont on 
a fait ufage ci-delfus . On enlèvera également les 
écorces de ces fruits, par petites lames, qu’on 
jetera à mefure dans une cucurbite ; puis on y 
verfera neuf pintes d’efprit de vin commun, 4 
l’effet d’en retirer d’abord la teinture fpiritueufe 
qu’on coulera au travers d’uu tamis. 

On jétera les mêmes parties d’écorce dans la 
cucurbite, avec fix pintes d’eau, pour en retirer 
la fécondé teinture qu’on coule également au tra- 
vers d’un tamis on mêle ces deux teintures en- 
semble ; & quinze jours après ce mélange , on 
procédé 4 la dillillation , pour laquelle on ap- 
plique le même degré de chaleur que pour 4 fine 
orange. 

On mettra en réferve les oranges qui ont été 
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dépouillées de leur écorce, pour en faire ulage 
comme ci-après ; & quand on veut palier 4 la 
compofition , on fait également clarifier & cuire 
au fort boulet la même quantité de fucre qui a 
déjà été déterminée ; puis on y fait entrer deux 
pintes d’eau de méliffe, avec les mêmes précau- 
tions, & lorfque ces deux liquides ont été réunis, 
on y jete le lue des oranges, qu’on a préalable- 
ment exprimé & fait paffer au travers d’une fer- 
vietc on agite fortement le mélange ; on ajoute 
les huit pintes d’efprit de vin qu’on a retirées par 
le moyen de la dillillation ; on agite encore ; & 
on fait éclaircir cette liqueur . 

Orangtffe acidulée . 

Pour la compofition de cette orangeffe, on fui- 
vra en tous points les mêmes procédés qui ont été 
indiqués par la formule de i’orangeffe ci-delfus, 
faite par infufion , 4 l’exception de ce qui fuit; 
c’e(l-à-dire , qu’on fera entrer dans celle-ci la même 
quantité d’écorces de citrons que d’oranges, & i’on 
ajoutera feulement le fuc de quatre citrons 4 celui 
qu’on aura exprimé de la totalité des oranges qui 
auront été dépouillées de leurs écorces. 

On fait encore cuire dans l’eau de riviere , 8c 
confire au fucre les parties d’écoree qu’on enleva 
de ces firuits , & quon appelé zefls de citrons , 
stjic d’oranges . 

Ces écorces étant confites , on les arange fur 
des tamis; on les fait fécher à l’étuve, on les met 
en réferve dans une boîte qu’on tient bien fer- 
mée , pour en ufer au befoin . On mange de ces 
écorces fechcs ; on en cotnpofe auffi différentes 
boilfons . 

Pour cet effet , on en réduit une demi -once 
grôlfiérement en poudre , qu'on jete dans une pinte 
d’eau froide ; on approche le vailfeau du feu ; on 
l’échaufe fans faire bouillir ; on lailfe repofer , & 
on fait ufage de la liqueur , lorfqu’clle cil encore 
chaude ; ou bien on y fait fondre une once & 
demie de fucre blanc, & on y ajoute le fuc d’un 
bon citron . 

Eau cordiale de Coladtn r . 

M. Coladon , médecin 4 Geneve , qui exilloic 
encore au commencement de ce ficeie , avoit in- 
venté une tau cordiale , qui fut en très - grande 
vogue . 

Cette liqueur étoit compofée avec l’huile effen- 
tiele des écorces de citron , retirée par le moyen 
de l’expreffion & dilfoute dans l’efprir de vin rec- 
tifié , dans lequel il faifoit entrer le fucre clarifié 
avec l’eau de méliffe limple. 

Cette liqueur fut abandonéc par la difficulté de 
fe procurer des citrons affez mûrs , & affez fraîche- 
ment cueillis , pour que l’huile effenticle qui 
rélide dans les écorces , n’eût éprouvé aucun degré 
d’altération. 

Mais elle a été depuis peu imitée & perfec- 
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lionee avec fuccès , par M. du Buiffon , qui nous 
en a donné les procédés fuivans. 

Eau cordiale de M. du Buiffon. 

M. du BuifTon fit venir de Gènes des citrons 
bien mûrs , & bien coofervés . Alors il ajufta fur 
un fupport un morceau de glace d'environ fix 
pouces de diamètre, incliné au deffus d’un vaiffeau 
rempli jufqu’aui deux tiers de fa capacité d'efprit 
de vin reftifié , flc totalement dépouillé de fon 
huile greffe . Le morceau de glace doit être dif- 
pofé <îe maniéré que fa partie inférieure foit à 
fleur de l'efprit de vin . 

Quand tout cet appareil efi ainfi arangc , on 
verfe quatre pintes d’efprit de vin dans le vaif- 
feau ; on effuie légèrement avec une ferviete fine 
quarante de ces citrons ; on enleve les écorces 
jaûncs par petites lames nés- fines , qu’on lailfe 
tomber fur une aflïete placée devant foi . 

Lorfqu’on a dépouillé ainfi une demi-douzaine 
de ces fruits, on prend les petites lames d’écorce, 
l’une après l’autre ,• on les ploie i diverfes re- 
prifes , entre le pouce & l’index ; on exprime il 
une demi-ligne de diflance de la glace, & de ma- 
niéré à rompre toutes les petites cellules où eft 
renfermée l’huile clTentiele qui réfide dans ces 
parties d’écorce, qu’on jete enfuite comme inutiles. 

On plonge de temps à autre le bout des doigts 
dans l’efprit de vin, i 1 effet de diflbudre les par- 
ticules huileufes qui s’y atachent en exprimant ; 
après quoi l’on verfe l’efprit aromatique dans un 
vailfeau qoe l’on tient bien bouché ; puis on agite 
le liquide , de temps en temps , pendant cinq ou 
fix jours . 

Lorfqu’on pafle à la compofition , on fait fondre 
neuf livres & demie de fucre blanc , dans deux 
pintes d’eau de mélifle bien limpide, & une cho- 
pinc d’eau de rivière , dans laquelle on fouote 
un blanc d’aruf ; puis on fait clarifier fuivant les 
réglés de l’art , & on fait réduire jufqu'à confif- 
rance de firop , dont la quantité doit monter k 
environ cinq pintes & demie . 

On exprimera le fuc de fix ou huit citrons , 
qu’on choifira dans le nombre de ceux qui ont été 
dépouillés de leurs écorces ; puis après l’avoir filtré 
au travers d’un papiet jofeph , on le jétera dans 
le lirop ; on agitera fortement ; & quatre heures 
après , on ajoutera l’efprit aromatique de citrons , 
qu’on remuera encore fortement; & on verfera le 
mélange dans de grôffes bouteilles de verre , qu’on 
tiendra bien bouchées : on laiflera repofer pendant 
huit jours ; on collera , fie on foutirera la liqueur 
comme il a été dit. 

Mais comme cette liqueur conllituoit dans des 
frais confidérables , non feulement par raport à 
la plus grande quantité de fruits qu’on étoit obligé 
d'y faire entrer, mais encore par la perte qui ré- 
fultoit du grand nombre de ceux qui fe gatoienr 
dans le tranfport, parce qu’ils avoient été cueillis 
mûrs , & que ceux qu’on envoie ordinairement ne 
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fe confervent que parce qu’ils ont été cueillis étant 
encore verts ;M. du Buillon imagina la compofition 
fuivante . 

Eau cordiale de M. du Buijfun . Seconde 
compofition . 

Dans une caiffe de citrons d'Italie, on choifit & 
on met i part les fruits qui paroiffent plus mûrs ; 
on les effuie légèrement , & on préféré ceux qui 
ont l'odeur la plus foave : pour s’en affiner , on 
égratigne doucement avec l’ongle la luperficie de 
l’écorce jaûne ; & lorlqu’on a fait un bon choix de 
trente citrons, on verle huit pintes d’efprit de vin 
reftifié, dans une terrine de grès ou de terre non 
verniflée ; puis on enleve les pairies de l’écorce 
jaûne de ces fruits , comme il a déjà été dit . 

On prend enfuite ces parties d’écorces l’une 
après l’autre ; on exprime fur l’efprit de vin ; on 
les y plonge en ligne perpendiculaire , 8c on les 
jete dans une terrine qu'on a placée à côté de 
celle qui contient l’efprit de vin. 

Après cette opération , on verfe l’efprit de vin 
fur les écorces qui ont été exprimées ,* on laiffe 
infufer pendant une heure , le thermomètre étant 
à vingt degrés au dcffiis de la glace , 8c pendant 
deux heures , s’il efi à fix degrés au deffous du 
tempéré ; puis on coule le liquide au travers d'un 
tamis de crin;on le verfe dans un vailfeau ;on le 
met en réferve ; on jete les écorces dans une cu- 
curbite avec quatre pintes d’eau de riviere , & on 
fait diitillcr jufqu’au foixante-dix-huitieme degré. 

On démoote l’appareil ; on mêle le produit 
avec l’efprit qui a été mis en réferve ; 8c larfqu’ou 
pafTe à ta compofition , on fait fondre dix -neuf 
livres de fucre , dans trois ou quatre pintes d’eau 
de mélifle (impie, 8c une pinte d’eau de rivière , 
dans laquelle on a foueté deux blancs d’œufs . 
On fait clarifier fuivant les réglés de l’art; & la 
quantité de fucre doit produire au moins dix 
pintes de firop. 

On exprime le fuc de douze ou quatorze ci- 
trons , qu’on choifit dans le nombre de ceux qui 
ont été dépouillés de leur écorce ; on le filtre à 
travers le papier jofeph , & on le jete dans 1e 
firop ; on agite fortement ; 8c quatre heures après, 
on y ajoute l’efprit aromatique de citrons ; on 
agite encore ; puis on verfe le mélange dans de 
grôfîes bouteilles . 

On laiffe repofer pendant huit jours ; on colle 
comme il a été dit ; 8c lorlque la liqueur eft 
éclaircie , on fourire avec un liphon ; on pafTe le 
dépôt à la chauffe, 8c on met le tout en réferve, 
pour n’en faire ufage que fix mois après . 

Eeu divine . Première compofition de 
M. Beumé . 

Prenez efprit de vin reftifié , quatre pintes. 

Huile effentieie de citron 8c de bergamote , de 
chaque deux grôs . 


; 
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Eau de Heurs d’oranges , huit onces . 

Mettez tous ces ingrédiens dans un bain-marie 
d'érain , & faites diliiller à une chaleur inférieure 
à celle de l’eau bouillante , pour en tirer tout le 
fpiritueuz . D’autre part faites difloudre à froid 
quatre livres de fucre dans huit pintes d’eau ; 
ajoutez - y l’cfprit de vin aromatique ci - deffus ; 
mêlez le tout eofemble ; confervez ce mélange 
dans des bouteilles bien bouchées , & filtrez - le 
quelque-temps après. 

Second e compofition de KL du Buijfon . 

On choilit trente citrons d’Italie ou de Portugal, 
dont les écorces (oient plus é pailles que fines , 
d’une odeur pénétrante , agréable ; on enleve les 
écorces par petites lames très-minces , qu’on laide 
tomber fur une aüietc de faïence ; & lorfqu’on a 
dépouillé une demi - douzaine de fruits , on jete 
les parties d'écorce dans une cpcurbite . 

Quand cette opération eft finie , on verfe neuf 
pintes d’efprit de vin commun , dans la même cu- 
curbite ; on la place dans Ton bain-marie : on la 
couvre d’un chapiteau aveugle ; on lute la join- 
ture ; on place le thermomètre dans le bain ; on 
échaufe à on entretient le liquide pendant trois 
jours , à raifon de douze heures par jour , au 
foixame-dixicme degré de chaleur. 

Chaque fois que le liquide fe refroidit, on agite 
fortement avec une baguete qu’on introduit par le 
tuyau de cohobation . 

Vingt-quatre heures après , on démonte l’appa- 
reil ; on coule le liquide au travers d’un tamis de 
crin, & on met cette teinture en réferve dans on 
vaiiTeau qu’on tient bien bouché ; puis on jete les 
mêmes parties d’écorce dans la cucurbite , avec 
lix pintes d’eau de pluie ou de rivière . On 1a 
place encore dans fon bain ; on la couvre d’un 
chapiteau aveugle; on lute la jointure; on échaufe 
le liquide jufqu’au cinquantième degré de chaleur, 
& on laide refroidir pendant vingt-quatre heures . 
On démonte le vailfcau ; on coule le liquide 
comme ci-devant ; on rejeté les écorces comme 
inutiles j on mêle cette deuxieme teinture avec 
celle qu’on a mile en réferve ; on agite ces deux 
liqueurs ; on ! aide le mélange pendant quinze 
jours ; enfin on fait diliiller , comme il a été dit 
ci -deffus . 

Lorfqu’on veut paffer à la compofition , on fait 
fondre dix-neuf livres de fucre blanc dans cinq 
pintes d’eau limpide, dans une defquciles on fouctc 
deux blancs d’œufs ; on fait clarifier fuivant les 
réglés de l'art ; & quand l’ccume ell blanche , on 
fait cuire le firop jufqu’au fort boulet . 

On retire le vaiffeau du feu , 8c on y ajoute 
deux pintes d’eau de fleurs d’orange double , bien 
! , 'rapide , en obfervant de verfer peu d peu , & 
d agiter le liquide avec l’écumoire. On ajoure en- 
core le fuc de huit citrons qu’on exprime , & 
qu’on filtre comme il a été dit ; quand le tout eft 
refroidi , on y fait entrer l’efprit de citron . 
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On agite fortement le mélange ; on laide re- 
pofer pendant trois ou quatre jours ; on colle avec 
deux blancs d’œufs qu’on foucte dans un detrti- 
fetier d’eau de pluie : lorfque le marc s’eft pré- 
cipité au fond du vaiffeau , on foutire ; on parte 
le dépôt d la chaude ; puis on mêle le tour , & 
on met la liqueur en réferve . 

On fait encore une autre efpece d’eau divine , 
qui doit être d'autant plus falubre , que cette li- 
queur contient la totalité de l'efprit refteur qui 
réfide dans les écorces jaûnes du citron. 

Eau divine. Autre compofition . 

Pour compofer cette eau divine, on choifit trente 
citrons de la même qualité de ceux dont on a fait 
ufage ci-dertus . On verfe huit pintes d’efprit de 
vin reSifié dans une terrine de grès ; on enleve 
par petites lames fines l’écorce jaûne de ce fruit ; 
on prend enfuite ces parties d'écorce , l’une après 
l’autre ; on exprime lut l’efprit de vin , & on fuit 
en tous points les mêmes procédés que pour l’eau 
cordiale; puis on fait fondre, clarifier & cuire*» 
fort boulet, dix-neuf livres de fucre blanc. 

On retire le vaiffeau du feu ; on y verfe avec 
la même précaution , deux pintes d’eau de fleurs 
d’orange double , bien limpide ; on ajoute le fuc 
de huit citrons & l'efprit aromatique; on verfe la 
liqueur dans de grârtcs bouteilles de verre , & on 
fait éclaircir comme ci-devant. 

Crème des Barbettes . 

On apportoir autrefois de Vile des Barbades , 
une liqueur qui tiroir fon nom de cette île , ofi 
on la fabriquoit . Mais fon extrême cherté , & 
plus encore la violence de l’efprîc ardent du fucre, 

3 ui en faifoit la bafe , jointe à la force brûlante 
e fes aromates , quoique déguifée fous une appa- 
rence de fleurs d’orange , ont pu la faire négliger . 
Cependant on a publié différons effais . Si • piufieurs 
procédés pour l’imiter . 

Nous ne citerons a cet égard , que les deux re- 
cettes indiquées par M. du Buiflbn , qui ert toujours 
te maître & le guide le plus fûr , dont nous ne 
voulons pas nous écarter dans tout ce qu’il a écrit 
d’après une expérience longue & raifonée fur 
fon art de difiillateur liquorijle . 

Lorfqu’on veut compofer la liqueur appelée 
crime des Barbades , on choifit d’abord vingt citrons 
d’Italie, & huit moyens cédrats, dont les écorces 
foient plus épaiffes que fines , d’une odeur péné- 
trante , agréable ; on enleve ces écorces par petites 
lames très-minces , qu’on laiffe tomber fur une 
artiete de faïence ; oc lorfqu’on a dépouillé une 
demi- douzaine de ces fruits , on jete les parties 
d’écorce dans une cucurbite . 

Quand cette opération eft finie , on verfe neuf 
pintes d’efprit de vin commun dans la même 
cucurbite; on la place dans fon bain-marie ; on la 
couvre d’un chapiteau aveugle ; on lute la jointure ; 
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on affujétit le thermomètre dans le bain ; puis on 
échaufe & on entretient ce liquide pendant trois 
jouis , à raifon de douze heures par jour, au 
foixante-dixieme degré de chaleur ; & chaque fois 
que le liquide fe refroidit , on agite fortement 
avec une baguete qu’on introduit par le tuyau de 
cohobation . 

On démonte l'appareil ; on coule le liquide au 
travers d’un tamis de crin ; & on met cette pre- 
mière teinture dans un vaiffeau qu'on tient bien 
bouché ; on jete les mêmes écorces dans la cucur- 
bite , avec fix pintes d’eau de riviere ; on la couvre 
de fon chapiteau aveugle ; on échaufe encore ce 
liquide . julqu’au cinquantième degré; on laiffe 
refroidir pendant vingt-quatre heures. 

On démonte le vaiffeau; on coule comme ci-de- 
vant ; on rejete les écorces comme inutiles , & 
on mêle cette fécondé teinture avec celle qui a 
été mife en réferve ; on agite encore le vaiffeau ; 
on laifle en diffolution pendant quinze jours ; puis 
on procède à la dillillation comme il fuit. 

On verfe le mélange dans une cucurbite qu'on 
place dans fon bain-marie ; on la couvre d'un 
chapiteau armé de fon réfrigérant ; on ajulte la 
ferpentine avec le récipient; on lute les jointures; 
on affujétit le thermomètre dans le bain ; puis on 
échaufe le liquide . 

Quand la liqueur commence à couler goûte à 
goûte, on verfe peu à peu de l’eau froide fur la 
caiote du chapiteau , à mefure que les goûtes 
devienent plus fréquentes , & jufqu’à ce qu’elles 
forment le filet: alors on remplit le réfrigérant, 
qu’on a foin de rafraîchir autant de fois que l’eau 
devient tiede . 

Cette opération doit s'exécuter depuis le foixante- 
quinziemc jufqu’au quatre - vingtième degré de 
chaleur. On change le récipient ,« on laiffe couler 
jufqu’au degré de l’eau bouillaote ; on démonte 
l’appareil , & on met le dernier produit en réferve , 
pour n’en faire ufage qu’apris avoir été reétifié 
dans une autre opération . 

Lorfqu’on paffe au mélange & à la compofition, 
on fait clarifier dix-neuf livres de fucre , fuivant 
les réglés de l’art ; & lorfque l’écume qui monte 
eff blanche , on fait cuire le firop au fort bout) : . 

On retire le vaiffeau du feu ; on y verfe peu à 
peu deux pintes de bonne eau de méliffe fimpte; 
on exprime ; on filtre ; on ajoute le foc de huit 
ou dix citrons, & quand tout efl bien refroidi, on 
y fait entrer l’efprit aromatique de ces fruits ; on 
agite le mélange ; on laiffe repofer pendant trois 
ou quatre jours ; puis on colle avec le blanc 
d'œuf; & lorfque le marc s’efl précipité au fond 
du vaiffeau , on foutire ; on paffe le dépôt à la 
chauffe, & on met la liqueur en réferve pour en 
ufer au befoin . 

Crime des Barbades . Seconde compojîtion . 

Lorfqu’on voudra fe procurer la même quantité 
de fruits qui doivent entrer dans la liqueur que 
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nous allons traiter , on prendra d’autant plus de 
précaution , que les huiles efientieles qu’on en 
retire par le moyen de l’expreffion , conlervent le 
goût naturel des fruits. S’il arivoit que i’écorce de 
quelques-uns de ceux dont on auroit fiait choix , 
eût un goût de vert ou de fauvageon , tel qu’il fe 
fait i'entir affez communément ; il eommuniqueroit 
une faveur défagréable à la liqueur : ainfi , pour 
éviter de tomber dans cet inconvénient , & pour 
s'affurer de la bonté de l’huile effentiele du fruit ; 
on détache légèrement avec l’ongle une particule 
de l’épiderme de chacun de ces fruits , & on ne 
fait ufage que de ceux qui ont l'odeur fuave, 
pénétrante, agréable. 

Quand on a fait un bon choix, on verfe huit 
pintes d’efprit de vin reftifié dans une terrine de 
grès; on enleve par petites lames très-fines, l’é- 
corce jaûne de ces fruits , comme ci - deffus ; on 
prend enfuite ces parties d’écorce , l’une après 
l’autre ; on les place entre le pouce & l’index ; on 
les exprime fur l’efprit de vin ; on les y plonge 
en ligne perpendiculaire; & on les jete dans une 
terrine qu’on a placée à côté de celle qui contient 
l’efprit de vin . 

Après cette opération, on verfe le même efprit 
de vin fur les écorces qui ont été exprimées; on 
laiffe infofer pendant une heure, fi le thermomètre 
eff à vingt degrés au deffus de la glace, & pendant 
deux heures , s’il eff à fix degr-i au deffous du 
tempéré ; puis on coule le liquide au travers d’un 
tamis; on le met en réferve dans un vaiffeau qu'on 
tient bien bouché ; on jete les écorces dans une 
cucurbite avec quatre pintes d’eau ; on fait diftiller 
jufqu’au foixante-dix-huirieme degré; on de'monte 
l’appareil, & on verfe le produit avec l’efprit qui 
a été mis en rcïervc. 

Lorfqu’on paffe à la compofition , on fuit cxaête- 
ment les mêmes procédés que ci-devant. 

Enu de bergamote. 

Pour faire cette liqueur , on aura des berga- 
motes; on détachera légèrement avec l’ongle une 
particule de l’épiderme d? l’écorce, & on ne fera 
ufage que de celles qui donneront une odeur fuave 
& agréable . Quand on a fait un bon choix , on 
enleve par petites iames très-minccs l’écorce jaûne , 
de quatorze ou quinze bergamotes , ainfi que celle 
de iept ou huit oranges; & lorfqu’on a dépouillé 
une demi-douzaine de ces fruits , on jete les parties 
d’écorce dans une cucurbite ; après quoi l’on y 
verfe neuf pintes d’efprit de vin commun : on la 
pofe dans fon bain-marie ; on la couvre d’un 
chapiteau aveugle ; on lute la jointure ; on place 
le thermomètre dans le bain ; puis on échaufe & 
on entretient le liquide pendant trois jouis , À 
raifon de douze heures par jour , jufqu’au foixante- 
dixieme degré de chaleur; & à chaque fois que 
la liqueur le refroidit , on agite fortement avec 
une baguete qu’on introduit par le tuyau de coho- 
bation . 

Vingr- 
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Vingt-quatre heures après, on démonte le vaif- 
feau ; on coule le liquide au travers d’un tamis, 
& on met cette première teinture en réferve ; puis 
on jete les mêmes parties d’écorce dans la cucur- 
bite , avec quatre pintes d’eau de riviere ; on 
échaufe encore ce liquide jufqu’au cinquantième 
degre' ; on iaifle refroidir pendant vingt -quatre 
heures . 

On démonte l’appareil , & on coule comme 
ci-devant ; on rejete les écorces comme inutiles, & 
on mêle cette fécondé teinture avec celle qui a 
c'té réfervée ; on agite le vaiffeau ; on laine en 
diffolutkm pendant quinze jours, & on procède à 
la diflillatioti , comme il fuit . 

On verfe le mélange dans une cucurbite; on la 
place dans fon bain -, on la couvre d’un chapiteau 
armé de fon réfrigérant ; on ajuffe la ferpentine avec 
le récipient ; on lute les jointures ; on place le 
thermomètre , puis on échaufe le liquide ; 8c 
lorfqu’il commence à couler , on verfe de l’eau 
froide fur la calote du chapiteau , à mefure que 
les goûtes devienent plus fréquentes, & jufqu’à ce 
qu’elles forment le filet ; alors on remplit le 
réfrigérant, qu’on a foin de rafraîchir autant de 
fois que l’eau devient tiede . 

Cette dillillation doit s’opérer depuis le foixante- 
quinziemc, jufques & compris le quatre- vingtième 
degré de chaleur , après lequel on change de réci- 
tent , 8c on laiffe couler ce qui dilhlle jufqu’au 
egré de l’eau bouillante; on démonte le tout,& 
on met ce dernier produit en réferve , pour n’en 
faire ufage qu’a près avoir été re&ifié dans une 
fécondé opération . 

Lorfquon paffe à la compofirion, on fait clari- 
fier dix-neuf livres de fucre , fuivant les réglés de 
l’art; & quand l’écume qui monte ell blanche, & 
ue le firop efl cuit au liffé , on retire le vaiffeau 
u feu ,* puis on exprime 8c on filtre tout le fuc 
des oranges qui ont été dépouillées ; on le jete 
dans le (Trop; on agite fortement ; on ajoute l’ef- 
prit aromatique mis en réferve ; on agite encore ; 
on verfe le mélange dans un vaiffeau ; on laiffe 
repofer trois ou quatre jours ; on colle enfuite avec 
le blanc d’œufs ;& lorlque le marc s cil précipité, 
on fcutire ; on paffe le dépôt à U chauffe , & on 
met la liqueur en réferve. 

Eau de bergamote. Seconde compofition. 

Lorfqu’on a fait choix de la même quantité de 
bergamotes 8c doranges qui font entrées dans la 
première compofition , on verfe huit pintes d’efprit 
de vin rcêlifié , dans une terrine de grés ; puis 
on enleve, par petites lames , l’écorce jaune de ces 
fruits; on prend enfuite les parties d’écorce l’une 
après l’autre ; on les exprime fur 1 efprit de vin ; 
on les y plonge en ligne perpendiculaire , 8c on 
les jete dans une terrine qu’on a placée à côté de 
celle de l’efprit de vin. 

Quand cette opération eff finie , on verfe le 
même efprit de vin fur les écorces qui ont été 
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exprimées ; on laiffe infufer pendant une heure , fi 
le thermomètre eft à vingt degrés au deffus de la 
glace , ou bien pendant deux heures , s’il eff à fix 
és au deffous du tempéré, 
n coule enfuite le liquide au travers d’un tamis ; 
on le met en réferve ; on jete les écorces dans 
une cucurbite, avec quatre pintes d’eau ; puis on 
fait dffliilcr jufqu’au foixante-dix-feptieme degre'. 

On démonte le tout ; on mêle le produit avee 
i’efprit de vin qui a été mis en réferve ; puis on 
paffe à la compofition de la ligueur, comme il a 
été dit ci-devant . 

Eau de limete . 

On appelé lime ou bigarade , une petite orange 
aigre, qui vient en abondance aux îles d’Hieres, 
& fur les côtes de Provence. 

Pour faire l’eau de limete , on fait choix de 
deux ou crois bergamotes , & de vingt -deux ou 
vingt -quatre oranges bigarades , dont les écorces 
foient les plus jaônes,&Ie fuc le moins aigre; on 
enleve les écorces par petites lames très -fines, 
qu’on laiffe tomber fur une afftete de faïence . 

Lorfqu’on a dépouillé une certaine quantité de 
ces fruits , on jete les parties d’écorce dans une 
cucurbite ; après quoi L’on verfe neuf pintes d ef- 
prit de vin commun dans la cucurbite ; on la place 
dans Ton bain-marie ; on la couvre d’un chapiteau 
aveugle ; on lute la jointure ; on place le thermo- 
mètre dans le bain , puis on échaufe ; & on entre- 
tient ce liquide pendant trois jours , à raifon de 
douze heures par jour , jufqu’à ce que le mercure 
foit monté jufqu’au foixante - dixième degré de 
chaleur ;& chaque fois que le liquide fe refroidît, 
on agite fortement avec une haguete qu’on intro- 
duit par le tuyau de cohobation . 

Vingt-quatre heures après, on démonte le vaif- 
feau , on coule la liqueur au travers d’un tamis , 
& on met cette teinture en réferve: on jete les 
memes parties d’écorce dans la cucurbite avec fir 
pintes d’eau de riviere ; on échaufe encore ce 
liquide jufqu’au cinquantième degré; on laiffe re- 
froidir pendant vingt - quarre heures ; on démonte 
l’appareil , & on coule comme ci-devant. 

On rejete les écorces comme inutiles , & on 
mêle cette fécondé teinture avec celle qui a été 
mife en réferve ; on agite le vaiffeau ; on laiffe 
en diffolution pendant quinze jours ; puis on pro- 
cédé à la difiillarion fuivant 1a méthode preferire : 
je dis en diffolution , parce que la quantité d’eau 
qui entre dans cette teinture , diffout les fels âcres 
qui réfident dans le fruit , & s’en charge de telle 
forte que ces corps hétérogènes fe retrouvent & 
font partie du rendu , lorlque la diftillation s’o- 
père fuivant les réglés de l’art. 

Quand on veut paffer à la compofition de cette 
liqueur, on fait clarifier dix-neuf livres de fucre; 
& quand l’écume qui monte eff devenue blanche, 
& que le firop a été cuit au liffi , on retire le 
vaiffeau du feu ; puis, on exprime 8c on filtre le 
M m 
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fut de douze oranges bigarades , qu'on choifit 
dans le nombre de celles qui ont été dépouillées 
de leurs écorces ; on le jete dans le firop qui 
a été préparé , 8t qu’oa agite fortement avec ce 
fuc . 

On ajoute enfuite l’efprit aromatique ; on agite 
encore , Sc l’on verfe le mélange dans un 
vaideau . 

On laide repofer;on colle avec le blanc d’œuf; 
& lorfque la liqueur eft bien limpide , on foutire 
arec un fi phon ; on pal le au travers de ia chauffe 
de drap le dépôt qui s’eli précipité au fond du 
vaideau , & on met le tout en réferve , pour en 
ufer au befoin . 

Eau da Bigarade , 

On fait choix de la qualité & de la quantité 
des mêmes fruits qui ont compofé l'eau de li- 
mete ; on verfe huit pintes d’efprit de vin rec- 
tifié dans une terrine de grés ; on elfiiie les fruits 
avec une ferviete fine; puis on enleve leur écorce 
jtûne par petites lames . 

Quand on a ainfi dépouillé cinq ou fix fruits , 
on place les parties d’écorce l’une après l’autre , 
entre le pouce & l’index ,& on exprime fur l’ef- 
prit de vin , en les ployant de maniéré à rompre 
toutes les petites cellules qui renferment les glo- 
bules d'huile efientiele ; on les y plonge en ligne 
perpendiculaire - 

On jete enfuite ces écorces dans une terrine 
placée à côté de celle de l’efprit de vin. Après 
quoi on verfe le même efprit de vin fur les écorces 
qui ont été exprimées. 

On laide infufer pendant une heure & demie , 
fi le thermomètre eft A vingt degrés au deffus de 
la glace , 8c pendant deux heures, quand il eft à 
fix degrés au dedous du tempéré . Puis on coule 
le liquide au travers d'un tamis ; on le met en 
réferve ; on jete les écorces dans une cucurbite , 
avec quatre pintes d’eau , & on fait ditiiller juf- 
qu'au foixantc-dix-huitiemc degré . 

On démonte l’appareil ; on mêle le produit avec 
l’efprit qui a été mis en réferve ; puis on pade & 
la compofition , teile que celle de Veau de limeie . 

Eau de cédrat . 

L’odeur & la faveur de l’écorce de citron , pa- 
roidenr fe confondre avec celles du cédrat ; c'eil 
pourquoi on fait pader fouvent le premier de ces 
fruits pour l’autre , parce qu’il eft beaucoup 
moins rare & moins cher . Cependant le parfum 
du cédrat a plus de finede & de douceur que 
celui du cirron , 8c les connoideurs ne s’v trompeur 
point . 

Pour faire l’eau de cédrat , on doit faire choix 
de douze ou quatorze grâs cédrats , dont l’écorce 
foit bien fraîche , plus épaide que fine , d’une 
belle couleur jaûne 8c vive. 

On enlève les écorces par petites lames fines ; 
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on les jete dans une cucurbite . Quand cette opé- 
ration ert finie , on verfe neuf pintes d’efprit de 
vin commun dans la même cucurbite ; on la place 
dans Ton bain-marie ; on la couvre d’un chapiteau 
aveugle; on lute la jointure,- on adujétit le ther- 
momètre dans le bain ; on échaufe 8c on entre- 
tient le liquide pendant trois jours , à raifon de 
douze heures par jour , jufqu’au loixante-dixieme 
degré de chaleur; Sc autant de fois que le liquide 
fe refroidit, on agite fortement avec une baguete 
qu’on introduit par le tuyau de cohobation : on 
laide refroidir vingt-quatre heures. 

Ce terme étant expiré, on démonte le vaideau} 
on coule le liquide au travers d’un tamis , 8c on 
met cette teinture en réferve ; puis on jete les 
écorces dans la même cucurbite , avec quatre 
pintes d’eau de rivière; on la couvre de fon cha- 
piteau aveugle ; on échaufe jufqu’au cinquantième 
degré ; oa laide encore refroidir pendant vingt- 
quatre heures. 

On démonte l’appareil ; on coule le liquide 
comme ci - devant ; on rejeté les écorces comme 
inutiles : puis on mêle la fécondé teinture avec 
celle qu’on a mife en réferve ; on agite le vaif- 
feau ; on laide en didolution pendant quinze 
jours , 8c on procédé à la dillillation . 

Quand on pade i 1a compofition , on fait cla- 
rifier dix-neuf livres de fucre blanc , fuivant les 
réglés de l’art . Quand l’écume qui monte fur la 
fuperficie du firop eft blanche , on fait cuire juf- 
qu'à confiftance du fort boulet ; puis on retire le 
vaideau du feu ; on y verfe peu à peu une pinte 
de bonne eau de mélide , 8c une chopine d’eau 
de fieurs d’orange , qui n’air point ie goût de 
vert ; car cette laveur gâterait tout . 

On exprime ; on filtre , 8c on ajoure le fuc de 
huit citrons d’Italie. Quand tout eft bien refroidi, 
on verfe cinq ou fix goûtes «feifence d’ambre dans 
l’efprit aromatique ; on agite fortement le vaif- 
feau ; on mêle cet efprit avec le firop ; on verfe 
dans des bouteilles qu’on laide repofer pendant 
trois ou quatre jours ; on colle avec le blanc 
d’œuf ; Sc lorfque le marc s’elt précipité , on 
foutire ; on pade le dépôt , 8c on met la liqueur 
en réferve , pour n’en ufer que fix mois après . 

Eau de cédrat. Seconde compofition . 

Quand on a fait choix de la meme quantité 
de cédrats que dans la formule ci-dedus, on verfe 
huit pintes d’efprit de vin reftifié dans une ter- 
rine de grés ; on enleve par petites lames l'écorce 
jaûne de ce fruit , de maniéré qu’il n’y refte au- 
cune particule de blanc; puis on eiprime fur l’ef- 
prit de vin , comme il a déjà été dit ; on v 
plonge l'écorce en ligne perpendiculaire , à l’ef- 
fet d’en détacher les particules huileufes qui fe- 
raient reliées fur fa fuperficie; on la jete enfuite 
dans un autre vaideau qu’on a placé à côté de 
celui de l’efprit de vin ; 8c après cette opération, 
on verfe l’efprit de vin fur les écorces qui ont 
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été exprimées ; on laiffe infufer pendant deux 
heures , fi le thermomètre eft à vingt degrés au 
delTut de 1a glace ; & pendant trois heures , s’il 
efi à fix degrés au deiîous du tempéré. 

On coule le liquide au travers d’un tamis ; on 
le met en réferve ; on jete les écorces dans une 
cucurbite , avec quatre pintes d’eau ; on fait dif- 
tiller j u [qu'a u foixante-dtx-huitieme degré ; on dé- 
monte le tout ; ou verfe le produit avec l’efprit 
de vin qui a été mis en réferve ; & lorfqu’on 
parte à la compofition , on fuit les mêmes procé- 
dés que ci-defius . 

Du Parfait - amour . 

Cette liqueur , dont toute la célébrité n’eft due 
qu’au nom & à la couleur que Solmini lui adon- 
née , ne différé de l’eau de cédrat , que par fa 
couleur rouge de cochenille . 

Ainfi , quand on veut convertir les deux liqueurs 
de cédrats dont on vient de donner la compo- 
fition , en celle du parfait-amour , on fait réduire 
deux onces de cochenille grâffiérement en poudre; 
on la jetc dans l’efprit aromatique qui a été pré- 
paré comme ci-devant . On laiffe infufer pendant 
fept ou huit jours , & on agite le vaiffeau deux 
ou trois fois par jour ; on laiffe rcpofer ; on fou- 
tire cette première teinture par inclinaifon ; puis 
on verfe trois chopines d’eau de méliffe , & une 
chopine d’eau de fleurs d’orange fur le marc de 
la cocheoüle. 

On laiffe encore infufer pendant deux ou trois 
jours; on agite également ce liquide; on fait cla- 
rifier & cuire au fort boulet la même quantité de 
fucre que pour l'eau de cédrat. 

On retire le vaiffeau du feu ; on verfe peu à 
peu cette féconde teinture avec le marc de la 
cochenille dans le firop ; on ajoute enfuite la 
même quantité de fuc de citrons . 

On agite le liquide ; & quand le firop efi totale- 
ment refroidi , on le mêle avec l’efprit aroma- 
tique. de cédrat ; on agite fortement le mélange . 
On laiffe repofer pendant trois ou quatre jours ; 
on colle feulement avec un blanc d'œuf , qu’on 
fbuere dans un demi-fetier d’eau de puits. 

Si l’on veut colorer l’eau de cédrat de la fé- 
condé compofition ; on ajoute i la cochroille une 
pierre de tournefol , parce que fa couleur biene 
empêche la liqueur de jaunir. 

Tatt if Or . 

On fait diftiller , après quatre jours d’infufion , 
trois pintes d’eau-de-vie , tjuatre citrons, deux grôs 
de canelle , autant de coriandre . On fait un firop 
avec trois pintes d'eau & deux livres & un quart 
de fucre ; on y mêle les trois pintes d’efprit dif- 
tillé ; on colore encore avec le caramel ; on y 
mêle , après que la liqueur eft filtrée , quelques 
feuilles d’or batu . 


fa* de Bouquet . 

Faites infufer dans huit pintes d'eau-de-vie deux 
gros de girofle , une demi-once de bois de Rhodes, 
& dillillez après huit jours d’infufron , pour re- 
tirer fix pintes d’efprit ; a joutez-y un demi - grôs 
d’etfence de jafmin de Provence , & un fcrupule 
de vanille broyés avec un peu de fucre , dans 
lequel , tandis qu'il bout , on jétera une demi- 
once d'iris de Florence : mêlez le tout dans le 
vafe ; ajoutez au befoin trois i quatre goûtes 
d’eflence d’ambre , St filtrez après nuit jours de 
mélange . 

Eau d'Ardtle ou de Charnier/ . 

Faites infufer pendant quatre à cinq jours un 
grés de girofle , & quatre grôs de macis concaf- 
lés dans huit pintes d’eau-de-vie; on tirera par la 
diflillation huit pintes & demi-fetier de liqueur ; 
ou fi l’on veut une liqueur plus forte en elprit , 
on ne tirera que fix pinres , & l’on mettra pour 
le premier produit un firop fait de fix pintes d'eau 
& fix livres de caffonado ; & pour le fécond , un 
firop fait de quatre pintes d’eau & cinq livres de 
fucre . Cette liqueur fe colore en rouge avec la 
cochenille & l’alun , broyés à partie égale , & in- 
fufés dans très-peu d’eau qui fe verte a 1a volonté 
de l’irtifte avant la filtration. 

Eau cordiale des fix Fruits aromatiques , 
de du Buiffon. 

Cette liqueifr a été imaginée par M. du Buiffon , 
à l’imitation de celle des lept graines , & du ra- 
tafia des quanre fruits roua*' . Voici le procédé 
qu’il enl'eigne pour compoler l 'eau cordiale des fix 
fruits aromatiques. 


Choififfez cédrats 4 

citrons 6 

oranges 6 

bergamotes a 

bigarades a 

poncire • , . i 


Enlevez l’écorce jaûne par petites lames fines ; 
jetez-les dans une cucurbite ; & verfez neuf pintes 
d’efprit de vin commun . 

On place la cucurbite dans fon bain-marie ; on 
la couvre d'un chapiteau aveugle ; on lutc la join- 
ture ; on plonge le thermomètre dans le bain ; 
puis on échaufe Sa. on entretient le liquide pendant 
trois jours , à raifon de douze heures par jour , juf- 

Î |u’au foixante-dixieme degré de chaleur ;& chaque 
ois que le liquide fe refroidit , on agite comme 
il a été dit; on laiffe refroidir pendant vingt-quatre 
heures. 

Ce terme expiré , on démonte le vaiffeau ; on 
M m ij 
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coule le liquide au travers d'un tamis, & on met 
cette teinture en réfctve; puis on jete les écorces 
dans la même cucurbite avec lis pintes d'eau de 
riviere ; on la couvre de Ton chapiteau aveugle , 
on échaufe jufqu’au cinquantième degré; on laiffe 
refroidir. 

On démonte l’appareil ; on coule le liquide 
comme ci-devant p on rejete les écorces ; on mêle 
cette teinture avec celle qui a été mife en réfcrve ; 
on laide en didolution pendant quinze jours ; puis 
on fait ditliller comme il fuit . 

On verfe le mélange dans une cucurbite ; on la 
place dans fon bain-marie; on la couvre d'un cha- 
piteau , arme de fon réfrigérant ; on ajufle la fer- 
pentine avec le récipient ; puis on échaufe le liquide . 

Lorfque la liqueur commence à couler, on verfe 
de l’eau froide fur la catorc du chapiteau, à mr- 
fure que les joutes devienent plus fréquentes , & 
jufqu’à ce qu elles forment le filet ; on remplit le 
réfrigérant , qu'on a foin de rafraîchir autant de 
fois que l’eau devient tiede . 

Cette dirtillation , qui commence nu foixante- 
quinzieme degré, doit s'exécuter depuis ce terme 
jufqu’au quatre-vingtieme degré de chaleur, après 
lequel on change de récipient ; on laide couler 
jufqu'au degré de l'eau bouillante ; on met ce der- 
nier produit en réfcrve, pour n'en faire ufage qu’a- 
près avoir été redifié dans une fécondé opération. 

Quand on pade à la compofition , on exprime 
8t on filtre le. foc des oranges & des citrons qui 
ont été dépouillés de leur écorce ; on le mêle avec 
le firop ; & pour le furplus , on fuit les mêmes 
procédés que nous avons donnés cideffus . 

tau cordiale des fix Fruits aromatiques . 

Seconde compofition. 

Lorfqu’ott a fait un bon choir de la même quan- , 
tiré de fruits, on eduie la fuperficie avec unefer- 
viete fine ; on verfe huit pintes d’efprit de vin 
reôifié dans un vaideau ; puis on enleve les parties 
d’écorce jaûne ; on les exprime entre le pouce St 
l’index ; on les plonge dans l’efprit de vin ; puis 
on les fait influer. 

On met le liquide én réfcrve; on jete les écorces 
dans une cucurbite avec quatre pintes d’eau de 
riviere ; on fait diftiller jufqu’au foixanre-dix-hui- 
tieme degré de chaleur ; on démonte l’appareil ; 
on mêle le produit avec l’efprit qui a été mis en 
réfcrve; on reiete les écorces ,& on fuit lesmêrt*s 
procédés que pour la première compofition. 

Du Scuiac. 

La liqueur de fcuhac a été imaginée par les Ir- 
landois, qui faifoient d’abord infufer la fleur du 
fafran dans une décoftioo d’orge ; & lorfqu’ils 
avoient obtenu la teinture de cette fleur , ils y 
faifoient fondre du fucre , y ajoutoient enfuite de 
l’efprit de vin , & buvoient cette liqueur fans au- 
cune autre préparation . 
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Mais lorfqu’on veut préparer convenablement le 
fcubac , on choilit douze onces de fleurs de fafran 
du Gâtinois , d’une belle couleur rougeâtre, St 
d’une odeur balfamique agréable. 

On jete ces fleurs dans une poêle à confiture , 
avec quatre ou cinq pintes d’eau de riviere . 

On place le vaiffeau fur un fourneau ; on échaufe; 
on entretient le liquide pendant trois ou quatre 
heures dans le foixantieme degré de chaleur ; on 
verfe le tout dans un clayon , qu’on a préalable- 
ment placé fur une terrine non verniflée. 

On laiffe couler la liqueur jufqu’â ce qu’il na 
tombe plus rien ; puis on jete les fleurs de fafran 
dans le même vaiffeau avec trois pintes d'eau, à 
l’effet d’en tirer une féconde teinture qu’on échaufe 
& qn’on fait couler comme ci-deffns : on en retire 
encore une troifieme teinture avec trois pintes d’eau 
qu’on verfe dans le même vaiffeau . 

Lorfque ces fleurs font bien écoutées , on les 
jete dans une cucurbite avec neuf pintes d’efprit 
de vin commun ; on tire la teinture au clair ; oo 
jete le marc dans la même cucurbite avec quatre 
pintes d’eau ; on la place dans fon bain-marie ; on 
la couvre de fon chapiteau aveugle ; on lute U 
jointure ; on entretient le liquide pendant quarante- 
huit heures , au foixante-dixieme degré du thermo- 
mètre de Réaumur. 

On démonte la calote ; on place le chapiteau 
armé de fon réfrigérant ; on ajulle la ferpentine avec 
le récipient; on lute les jointures; on faitdifiilier 
fuivant les régies de l’art , jufqu’au degré de chaleur 
de l’eau bouillante; on démonte le tout; on met 
l’efprit en réfcrve ; puis on paffe à la compofition . 

Pour cet effet , on ciffe vingt-une livres de lucre 
par morceaux; on le jete dans une poêle, avec 
cinq ou fix pintes de ia teinture de fafran , dans 
l'une defquelle5 on a préalablement foueté trois blancs 
d’oeufs. On fait clarifier; St en proportion de l’é- 
bullition St du gonflement du firop , on y jete peu 
à peu de la teinture de fafran qu’on a encore en 
réfcrve . 

Quand la clarification eft finie , on verfe ce qui 
relie de teinture, & on fait cuire jufqu’i confiftance 
de firop; alors on retire le vaiffeau du feu; on 
laiffe refroidir ; puis on fait diffoudre fcpt ou huit 
goûtes d’effence d’ambre dans l’efptit de fafran 
qu’on a mis en réfcrve, auquel on ajoute une cho- 
pine d’efprit tiré des tiges d’angelique . 

On verfe le tout dans le vaiffeau qui contient 
le firop; on agite fortement le mélange; on laiffe 
repofer (rois ou quatre jours ; on colle avec trois 
blancs d'œufs qu’on fouetc dans un demi-fctier d’eau 
de puits. 

Quand la liqueur s’efl éclaircie , on foutire avec 
un fiphon; on met le marc en réfcrve , pour en 
faire ufage comme il fuit. 

Dans une fécondé opération, quand on a retiré, 
par le moyen de la diftillation, Vefprit aromatique 
des filamens de fafran comme ci-deffus , on verfe 
cet efprit fur le marc qu’on a mis en réfcrve; on 
agite fortement pendant trois ou quatre jours ; on 
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laiffe repofer ; on foutire ; on paffe à la chauffe ce 
qui s’eil précipité au fond du vaiffeau ; puis on le 
mêle avec le lîrop de fafran qui a été préparé pour 
la fécondé opération. 

Par ces différens procédés , on voit clairement 

Î (ue l'on a «trait tous les principes de la Heur du 
afran , & la liqueur ‘qui en réfulte ei! d’autant 
plus agréable, que par le moyen employé à l’effet 
d’en retirer la teinture, on fait évaporer lefel vo- 
latil de cette fleur, qui efl d’une àcreté confidérable . 

Eau d'Angélique . 

Quoique les femences St les racines d’angélique 
fournirent une plus grande quantité d’huile effen- 
tiele que fes tiges, M. du Buiffon recomande avec 
raifon de préférer celles-ci pour t’ufage des liqueurs , 
8c en particulier pour la compofition de IV au d’an- 
gélique , d’autant qu’elles donnent moins d’huile 
grade, & que leur faveur eft moins âcre. 

Il faut donc choiiïr des tiges d’angélique qui 
foient bien nouries , 8c bien mûres ; on les monde 
de leurs petites branches 8c des feuilles ; on en 
coupe une livre & demie par morceaux, auxquels 
un ajoute quatre onces de baies de genievre récentes. 

On jete le tout avec neuf pintes d'efprit de vin 
commun, 8c flx pintes d’eau de riviere, dans une 
cucurbirc d'étain ; on la place dans fon bain-marie ; 
on la couvre d’un chapiteau aveugle; on lute la 
jointure ; on affujétir le thermomètre dans le bain ; 
on échaufe ; on entretient le liquide pendant trois 
jouis, â raifon de douze heures par jour, au foi- 
xante-dixieme degré de chaleur ; Sc toutes les fois 
que la liqueur fe refroidit , on agite fortement avec 
une baguete qu’on introduit par le tuyau de co- 
hobation . 

On laiffe refroidir pendant vingt-quatre heures: 
après ce terme , on démonte la calote ; on couvre 
la cucurbite d'un chapiteau armé de fon réfrigé- 
rant ; on ajufte ia ferpemine avec le récipient ; on 
lute les jointures ; on procédé â la diflillation fui- 
vant les réglés de l’art ; 8c quand la liqueur du 
thermomètre eft montée jufqu’au quatre-vingt-unième 
degré , on change de récipient , 8c on laiffe couler 
juiqu’au degré de l’eau bouillante. 

On met ce dernier produit en réferve , pour 
n’en faire ufage qu’après avoir été r eft i fié dans 
une fécondé opération ; puis on jete quatre ou cinq 
goûtes d’effence d’ambre dans l’efprit d’angélique ; 
on agite , 8c on le met en réferve, pour n en faire 
ufage que trois ou quatre mois après fa diflillation : 
ou bien on verlê cet efprit dans la même cucur- 
bite ; on la couvre d’un chapiteau aveugle ; un lute 
bien hermétiquement la jointure; on échaufe, 8c 
on entretient ce liquide pendant trois ou quatre 
jouis dans le même degré de chaleur que pour 
l’infufioo. 

Quand on veut paffer à la compofition , on fait 
clarifier dix-neuf livres de fiicre fuivant la méthode 
indiquée; 8c lorfque l’écume qui monte efl blanche , 
on retire le vaiffeau du feu . Cette quantité de 
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fucre doit produire dix ou onze pintes de liquide: 
lorfqu’il efl bien refroidi , on verfe l 'efprit aromatique 
dans le même vaiffeao ; on agite fortement le mé- 
lange; oa le met enfuite dans de grâffes bouteilles 
de verre , ou dans une cruche qu’on tient bien 
bouchée ; on laiffe repofer pendant trois ou quatre 
jours; puis on colle avec deux blancs d’oeufs qu’on 
fouete dans un demi-feticr d’eau de puits ; on 
foutire; on paffe le dépât par la chauffe de drap; 
on met la liqueur en réferve pour s’en fervir au 
befoin . 

Eau d' Angélique . Seconda compofition. 

On choifit des tiges d’angélique comme ci-deffus; 
on en coupe une livre 8c demie par morceaux , 
qu’on jete dans une baffîne ou poêle à confiture , 
avec fix pintes d’eau de riviere ; on place le vaif- 
feau fur le feu , on échaufe 8c on entretient le li- 
quide pendant deux heures , au foixanre-dix-hui- 
tieme degré de chaleur. 

On retire le vaiffeau du feu ; on laiffe refroidir 
pendant douze heures; on coule le liquide qu’on 
jete comme inutile ; puis on laiflis bien reffuyer les 
tiges , 8c on les jete dans une cucurbite avec huit 
pintes d’efprit de vin reftifié. 

On 1a place dans fon bain ; on la couvre d’un 
chapiteau aveugle, 8c on fait infufer pendant trois 
jours au même degré de chaleur que ci-devam . 

La liqueur étant bien refroidie , on coule au tra- 
vers d'un tamis , & on jete ces morceaux d’angé- 
lique dans une cucurbite avec quatre pintes d’eau ; 
on fait diftiller jufqu’au foixante-dix-huitieme degré: 
on mêle ce dernier produit avec le premier ; on y 
ajoute quatre ou cinq goûtes d'effoncc d’ambre ; 8c 
pour le furplus , on fuit exactement les mêmes pro- 
cédés que pour la première compofition. 

Eau de Genievre. 

On choifit les baies de genievre les plus noires 
8c les plus fraîches ; ce qui fe diltingue aifément 
pat la forme des graines , quand leur épiderme efl 
bien rendu. 

Loefqu’on a fait un bon choix de ces baies, on 
en jete deux livres dans l'eau froide ; on les lave 
en les frotant dans les mains ; on les effuie avec 
une ferviete; on les écrafe dans un mortier de 
marbre , 8c on délaye cette efpece de pâte avec deux 
pintes d’eau de riviere ; on jete ce liquide dans 
une cucurbite avec quatre onces de tiges d’angélique , 
qu’on a coupées par morceaux , 8c fur lelquelles 
on verfe neuf pintes d’efprit de vin commun . 

On couvre la cucurbite de fon chapiteau aveu- 
gle , 8c on fait infufer pendant quarante-huit heu- 
res , au foixante-dixieme degré de chaleur ; puis on 
démonte la calote ; on couvre la cucurbite d’un 
chapiteau armé de fon réfrigérant ; on ajufle la 
ferpemine avec le récipient ; on fait difliller jufqu’au 
degré de chaleur de l’eau bouillante ; on démonte 
l'appareil ; on nétoie le vaiffeau ; on y verfe le 
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produit avec fix pintes d’eau ; on le couvre d’un 
chapiteau aveugle, 8c on échaufe comme ci-devant. 

On démonte la calote ; on couvre la cucurbite 
d’un chapiteau armé de l'on réfrigérant ; on ajufle 
la ferpentine avec le récipient ; on lute les join- 
tures ; on aflujédt le thermomètre dans le bain,& 
on procédé 1 la refrificatioo . 

Quand la liqueur du thermomètre efl montée 
jufqu’au quatre-vingt-unième degré , on change le 
récipient ; on lailTe couler jufqu’au degré de l’eau 
bouillante ; on met ce dernier produit en réferve , 
pour n’en faire ufage qu’après avoir été reftifié 
dans une fécondé opération. 

Quand on veut pafler à la compofition, on fait 
clarifier dix-neuf livres de focre, fuivant la mé- 
thode; lorfque l’écume qui monte eft blanche, on 
retire le vatiTeau du feu: cette quantité de fucre 
doit produire onze pintes de liquide ; 8c lorfque 
ce firop eft bien refroidi , on verfe l’efprit aroma- 
tique dans le même vaifleau ; 'on agite fortement 
le mélange ; on laifife repofer pendant trois ou 
quatre jours,- puis on fait éclaircir cette liqueur. 

Eau de Genievre. Seconda compofition . 

Quand on a fait un bon choix de la même 
ouantité St de la même qualité de fruits que ci- 
deffus, on les jete dans une baflîne avec fix pintes 
d’eau de rivière ; oo place le vaifleau fur le 
feu; on échaufe, 8c on entretient le liquide pen- 
dant deux heures , au foixante-douzieme degré de 
chaleur . 

On retire le vaifleau du feu; on laifle refroidir 
pendant vingt-quatre Heures ; on coule le liquide , 

? |u’on rejete comme inutile ; puis on laifle reiïuyer 
e fruit ; on le jete dans une cucurbite avec neuf 
pintes d’eau-de-vie reâifiée ; on la place dans le 
bain ; on la couvre d'un chapiteau aveugle ; on 
lute la jointure, & on fait infufer pendant trois 
jours au foixante-dixieme degré. 

On démonte le vaifleau ; on coule le liquide , 
& on met cette teinture en réferve ; puis on jete 
les fruits dans la même cucurbite avec quatre 
pintes d’eau : on fait difliller jufqu’au quatre-vingt- 
troifieme degré ; on mêle le produit avec fa tein- 
ture qni a été mife en réferve ; pour le furplus on 
fuit exaftement les mêmes procédés que pour la 
première compofition. 

Ratafia de Genitvn. Troifieme compofition. 

Iorfqu’on a fait choix de la même quantité de 
genievre & d’angélique que ci-deflus , on jete 
ces fubflances dans une baflîne avec fix pintes 
d’eau ; on met le vaifleau fur le feu ; on échaufe 
le liquide jufqu’au foixante-douzieme degré ; on 
retire du feu ; on laifle refroidir; puis on coule 
la liqueur, 8c on laifle bien c’gouter le fruit. 

On fait clarifier dix-neuf livres de lucre; on 
retire du feu le vaifleau , 8c on y jete fon fiuit . 
Ce firop doit être cuit au petit lifté , & cette 
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nantité de fucre doit produire douze pintes de 

rop : vingt-quatre heures après , on remet le vaif- 
feau fur le feu ; on échaufe comme ci-devant : 
on répété trois fois cette opération ; on laifle re- 
froidir ; on mêle la liqueur avec neuf pintes d’eau- 
de-vie reâifiée; on agite le mélange, de manière 
i ne pas écrafer le fruit; -on verl'e le tout dans 
de grilles bouteilles ou cruches , 8c quatre jours 
après on coule la ligueur au travers d'un tamis ; 
puis on fait éclaircir fuivant ia méthode ordi- 
naire . 

La plupart de ceux qui fabriquent l’eau ou le 
ratafia de genievre , écrafont fes baies , ou ils les 
font infufer entières dans l’eau , dans l’eau-de-vie , 
8c ils y ajoutent le girofle , la canelle , 8tc. 
Quoique ces efpeces de ratafias puiflent avoir des 
propriétés particulières, M..du Buiffon a cru de- 
voir employer des moyens diflérens , 8c fubliituer 
l’angélique aux autres ingrédiens qu on fait ordi- 
nairement entrer dans cette liqueur; étant per- 
fuadé qu’on ne doit aflocier aucune fubflance aro- 
matique dans une liqueur caractérisée , qu’autant 
que celle qu’on y fait entrer en moindre quan- 
tité , peut fervir i relever l’odeur 8c la faveur de 
celle qui doit dominer , fans préjudicier aux pro- 
priétés attribuées i chacune d’elles . 

Ou Marafquin. 

La liqueur appelée marafjuin , eft composée avec 
une efpece de cerifes fauvtges, qui né croiffent 
que dans laDalmatie. Ce fruit efl aromatique, & 
le goût de fon amande efl à peu près (ëmblable 
à celui de nos avelines ; c’efl du moins le fitnti- 
ment d’un favant Piémontois qui étoit ataché au 
fervice de fa majefté le feu roi de Sardaigne , 8c 
qui a réfidé fort long-temps b Vcnife 8c à Zara , 
oh il apprit que la néceflité avoit d’abord fait 
naître l’idée de convertir ce fruit en vin, en eau- 
de-vie, puis en la liqueur appelée mara/yuin. 

On ne recueille ces fruits que quand ils ont at- 
teint la parfaite maturité : on les monde de leurs 
queues ; on écrafe fruits 8c amandes , qu’on jete 
dans une cuve deflinée à les faire fermenter ; on 
délaye enfuite avec le jus de ce fruit , autant de 
livres de miel blanc , qu'on a écrasé de quintaux 
de cerifes ; puis on le jete dans la cuve ; on foule ; 
8c quand le liquide a éprouvé le même degré de 
fermentation qu’on fait fubir au raifin , on le verfe 
dans de grands alambics, au fond defquets on * 
préalablement placé une grille cooflruite en deux 
parties qu’on adapte l’une h cbté de l'autre , 8c 
dont les mailles font affez ferrées pour que le 
marc ne fe précipite pas au fond du vaifleau 
qu’on couvre d’un chapiteau armé de fon réfrigé- 
rant , 8c on procédé à la diflillarion fuivant les 
réglés de l’art. 

Six mois ou un an reèflifie cette liqueur au bain- 
marie ; on répété cette opération autant de fois 
qu’on cflime devoir le faite , c’eft-à-dîre , jufqu’i 
ce que l’efprit foit dépouillé de tout corps hétéro- 
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gene ; ce qu'on reconoît à l’odeur & à la faveur 
agréables de cette liqueur. 

On fait fondre du fucre blanc dans une fuffifante 

Q uantité d'eau (impie; on le mêle avec l’efprit , 
c on laine vieillir le mélange . 

Cette liqueur ne peut s’exécuter en France , par 
l’impoffibihté de fe procurer la même qualité de 
fruits ; mais on peut y fubilituer d’autres fubilances 
analogues à l’odeur 3c à 1a faveur du mirtfykin , 
telles que la fleur de pêcher, & le noyau de ce- 
rife. Voici les procédés de M. du Buiflbn. 

Première compofitiott du Mirafguin 
de France. 

* 

Choififfez deux livres de fleurs de pêcher fraîche- 
ment cueillies ; féparez-en les pétales ;3c les 
étamines , que vous jéterez dans une cucurbite 
avec cinq pintes d’efprit de vin commun ; écrafez 
grôfliérement les calices 8c les pifliis ; mettcz-les 
dans une petite badine avec deux pintes d'eau 
de riviere ; échaufez & entretenez ce liquide 
pendant une heurt au quatre-vingtieme degré de 
chaleur . 

Retirez le vaiffeau du feu ,3c laitfez-le refroidir 
à un air libre : jetez enfuite le tout dans la même 
cucurbite placée dans ton bain-marie ; couvrez-la 
de fun chapiteau aveugle ; lutez la jointure ; chaufez 
3c entretenez la liqueur pendant trois jours , à 
raifon de douze heures par jour, au foixante-on- 
zieme degré. 

Il faut procéder à la difliliation fuivant les 
réglés de l’art ; 3c quand la liqueur du thermo- 
mètre efl moptée jufqu'au quatre-vingt-unieme 
degré , changer de récipient & laiffer couler la 
liqueur jufquau degré de l'eau bouillante ; puis 
démonter l’appareil oc mettre en réferve le dernier 
produit , pour n’en faire ufage que dans une fé- 
condé opération . 

Nétoyez le vaiffeau ; verfez le premier produit 
avec deux pintes d’eau ; placez-le dans fon bain ; 
couvtez-le d'un chapiteau aveugle ; lutez la join- 
ture ; échaufez au foixante-onzieme degré, 8c laif- 
fez le liquide en digeffion suffi long-temps que pour 
l’infufion . 

Quand tout efl refroidi , on démonte la calote ; 
on couvre la cucurbite d'un chapiteau armé de fon 
réfrigérant ; on ajufle la ferpentine avec le récipient; 
on procédé à la reélification . 

Cette opération , qui commence au foixante-qua- 
torzieme degré , doit s’effeftuer depuis ce terme 
_ jufqu 'au foixante-dix-neuvieme. Alors on met le 
‘ produit en réferve , pour en faire ufage comme il 
fera dit ci-sfprês. 

On change de récipient ; on laiffe couler jufqu’au 
degré de l’eau bouillante ; on démonte l'appareil ; 
on verfe ce dernier produit avec celui de la pre- 
mière difliliation. 


Second* opte titan . 

Lorfque les cerifes furent dans leur parfaite ma- 
turité, dit M. du Buiffon, je choifis trois livres 
de leurs plus grôs noyaux ; je les jetai dans une 
terrine degrés avec une pinte d’eau ; je les frotai les 
uns contre les autres avec la paume des mains , 
à l’effet de les dépouiller d'une pellicule qui efl 
fort adhérente au bois, 3c lorfque l’eau fut falie 
par cette pellicule, je la renouvelai autant de fois 
qu’il fut nécelfaire. 

Quand ces noyaux furent totalement mondés , 
je les mis dans des clayons , 3c les fis sécher 
en les expofant à l’ardeur du foleil , jufqu’à ce 
que la peau , qui fert d'envelope aux amandes 
qu’ils renferment, ne donnât plus de faveur quel- 
conque. 

Les noyaux étant bien defséchés, j’écrafai grôf- 
fiérement bois 3c amandes , que je jetai dans une 
cucurbite avec quatre pintes d’efprit de vin rec- 
tifié ; je la couvris d’un chapiteau aveugle ; je 
lutai la jointure , 3c je fis inftifer pendant qua- 
rante-huit heures au même degré de chaleur que 
ci-deffus ; je laiffai repofer pendant deux jours ; je 
tirai au clair par inclinaifon , 3c je mis cette 
teinture de noyau en réferve pour en faire i’ufagc 
ue je dirai en fon temps ; je verfai quatre pintes 
’eau-de-vie reélifiée , fur le marc qui éroit reffé 
dans la cucurbite ; je la plaçai dans fon bain , 3c 
ta couvris de fon chapiteau aveugle; je lutai la 
jointure, 3c je laiffai infufer pendant quatre jours 
au même degré de chaleur ; j’obfervai d’agiter 
avec une baguete autant de fois que le liquide fe 
refroidit . 

Je laiffai repofer pendant vingt-quatre heures ; 
je tirai également par inclinaifon , 3c mêlai cette 
fécondé teinture avec l’efprit de fleurs de pêcher 
ue j’avois mis en re’ferve ; je verfai deux pintes 
’eau de riviere fur le marc qui étoit relié dans 
la cucurbite ; je l’agitai fortement de temps à 
autre avec une cuillère de bois ; je coulai au tra- 
vers d’un tamis ; je jetai le marc comme inutile , 
3c mis le liquide en réferve pour en faire ufage 
comme ci-aprês. Ceux qui font confifler le mérite 
d’une liqueur plutôt dans fa couleur blanche que 
dans fa faveur , feront diftiller cette fécondé tein- 
ture, au lieu de la foutirer par inclinaifon. 

Je verfai tout l’efprit aromatique que j’avois ré- 
fervé , dans une cucurbite que je plaçai dans fon 
bain ; je la couvris d’un chapiteau aveugle ; je 
lutai bien hermétiquement la jointure , & je fis 
circuler pendant quatre jours , en obfervant d’entrete- 
nir le liquide au foixame - dixième degré de cha- 
leur . Pendant nue cette opération s’efleêluoit , je 
fis clarifier dix-nuit livres de fucre fuivant la mé- 
thode ordinaire : quand l'écume qui monte fut 
blanche , 8c que le firop fut cuit , je tirai le 
vaiffeau du feu ; je laiffai bien refroidir, 8c j’y 
verfai les deux pintes de teinture laiteufe prove- 
nante des noyaux de cerife, que j’avois mife en 
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réferve ; j’ajoutai enfuite l’efprit aromatique qui 
avoit circulé pendant quatre jours. 

J’agitai fortement le mélange , & le vcrfai dans 
de grefles bouteilles de verre que je tins bien bou- 
chées ; je lailfai repofer pendant huit jours ; en 
obfervant d’agiter le vaifleau une ou deux fois par 
jour ; je collai & lailfai éclaircir; je foutirai ; 
palfai le dépôt à la chauffe, & je mêlai le tout 
enfembie . 

Si oij exécute ces procédés avec la même exac- 
titude ,- on trouvera que l’odeur & la faveur de 
ce marafquin artificiel font aufli agréables que 
celles du marafquin qui a été fabriqué avec les 
ceriles de la Oalmatie . Quant aux propriétés qu’on 
pouroit attribuer à l'une ou à l'autre de ces li- 
queurs , je crois être fufBfament autorisé à con- 
clure que les principes de la fleur du pécher & 
de la fécondé teinture des noyaux de cerifes , font 
au moins aufli l'alubres que ceux qui compofent 
la liqueur appelée marafquin de Zara , dont l’o- 
deur Üc la faveur agréables ne provienent que de 
la peau & des amandes de ces différentes elpeces 
de cerifes . A l’égard de l’efprit ardent qu'on tire 
de ce fruit , il ne peut foutenir la comparaifon 
avec notre efprit de vin , qu 'après avoir été ar- 
tiilcment reêlifié. 

Quant A la première teinture plus amere , que 
nous avons tirée des noyaux de ceriles , & qui a 
été mife en réferve , on clarifiera fept ou huit 
livres de fucre fuivant la méthode ordinaire ; & 
lorfqu’il fera cuit an lifsf , on retirera le vaifleau 
du feu , on laiffera refroidir, & l'on y verfera 
cette teinture; on agitera le mélange; on le met- 
tra dans un vailTeau , & on fera éclaircir comme 
il a été dit. 

Rojfoli . 

Mettez dans un alambic des rofes mufquées , 
du jafmin d’Efpagne , de la fleur d’orange , un 
peu de canelle & de girofle ; mettez de l’eau ; 
après vingt-quatre heures d’infuCon , diflillez , & 
tirez tout ce qui paflera d’aromatique ; mêlez-y 
un bon tiers en poids d’efprit de vin , & fix onces 
de fucre par pinte . On colore cette liqueur en 
cramoili . 

Eau de Noyaux de cerifes . 

On pefe trois livres de noyaux de cerifes pré- 
parés & defséchés ; on les écrafe : on les jete 
avec huit pintes d eau-de-vie reftifiée dans une 
cucurbite qu’on place dans fon bain ; on la couvre 
d’un chapiteau aveugle ; on lute la jointure ; on 
alfujétit le thermomètre dans le bain ; on échaufe , 
& on entretient le liquide pendant fix jours , à 
raifon de douze heures par jour, au 70* degré de 
chaleur . 

Autant de fois que la liqueur fe refroidit, on 
agite fortement avec une baguere qu’on introduit 
par le tuyau de la cucurbite ; on laifle repofer 
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pendant trois ou quatre jours ; on foutire par in- 
clinaifon ; on met cette teinture en réferve , & on 
jete deux pintes & demie d'eau de riviere fut le 
marc qui efl refié dans la cucurbite . 

On agite fortement avec une cuillère de bois ; 
uis on fait clarifier & cuire au fort boulet dix- 
uit livres de fucre; & lorfque ce firop efl re- 
froidi , on coule la teinture au travers d’un tamis ; 
on rejete le marc comme inutile. 

On verfe cette liqueur laiteufe dans le vaifTean ; 
& torfqu’elle efl bien incorporée avec le firop , on 
ajoute la teinture fpiritueufe qu’on a mife en rc- 
ferve; on agite le tout enfembie; on verfe la li- 
queur dans de grôflcs bouteilles de verre, & on la 
fait éclaircir fuivant la méthode ordinaire. 

Eau de Noyaux d’abricots. 

Il y a beaucoup de petites recettes domefliques 
pour faire l’eau de noyaux d’abricots ; mais il faut 
s’en raporter à cet égard , comme dans tous les 
produits de l’art du dillillateur liquorifle, à M. du 
Buiflon qui raifone fi bien toutes fes opérations . 
yoici fes procédés. 

Ils conmlent d’abord à faire un bon choix de 
vingt onces d’amandes d’abricots bien nouries : 
on les jete dans l’eau bouillante ; on agite avec 
l’écumoire , jufqu’à ce que la peau s’cnleve en 
prefTant l’amande entre les doigts.- alors on retire 
le vaifleau du feu ; on coule le liquide ; on jete 
les amandes dans l’eau froide , de on les monde de 
leur écorce ; puis on les fait sécher , foit à l’étuve , 
foit en les expofant d l’ardeur du foleil , iufqu’à 
ce qu’elles foient enflantes . 

On les écrafe grôflîérement dans un mortier de 
marbre, & on les jete , avec neuf pintes d’eau- 
de-vie reélifiée , dans une cucurbite qu’on place 
dans fon bain-marie ; on la couvre d'un chapiteau 
aveugle ; on lute la jointure ; puis on échaufe & 
on entretient le liquide pendant ITx A fept jours , 
à raifon de douze heures par jour , au 7C« degré 
de chaleur ; & chaque fois que la liqueur fe re- 
froidit, on agite fortement avec unebaguete qu’on 
introduit dans le vaifleau diflillatoire . 

On laifle repofer pendant deux ou trois jouis , 
on démonte le vaifleau ; on foutire par inclinai- 
fon , & on jete deux pintes & demie d’eau de 
riviere fur le marc qu’on laifle encore infufer 
pendant trois ou quatre heures , en obfervant d’a- 
giter de temps à autre : on coule enfuite au travers 
d’un tamis ; on rejete le marc comme inutile , & 
on verfe la liqueur laiteufe avec l’efprit de noyaux 
qui a été mis en réferve . 

Quand on veut pafler A la compétition , on fait 
clarifier dix-huit livres de fucre : lorfque l’écume 
qui monte efl blanche , on fait cuire jufqu’A con- 
fiflancc du jort boulet ; puis on retire le vaifl.-au 
du feu . 

On le laifle refroidir ; on y verfe une chopine 
de bonne eau de fleurs d'orange ; on agite , & on 
verfe enfuite l'efprit aromatique ; on agite encore 

fortement 
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fortement, & on met le mélange dans de griffes 
bouteilles de verre . 

On laiffe repofer trois ou quatre tours ; puis on 
colle ; on foutire , & on paffe 1 la chauffe tout le 
dépôt qui s’ell précipité au fond des vaiffeaux . 

Ceux qui veulent économifcr, font entrer dans 
la composition de leur eau de noyau , une efpece 
d’amande qui vient de Provence, dont l’amertume 
eft Acre , & beaucoup moins agréable que celle 
des amandes d’abricots. 

Eau de Noyau* de pichet . 

Noos avons rejeté le bois des noyaux d’abri- 
cots , parce qu'il communiquoit un goût défagré- 
able à la liqueur ; nous admétons , au contraire , 
l’ufage de celui des noyaux de pèches , parce que 1a 
teinture qu’on tire du bois de ces noyaux eft non 
feulement plus huileqfe ; mais on remarque auili , 
quand on jete dans I‘eau-de-vie certifiée ces 
noyaux . fortans du fruit , que 1a teinture donne 
l’odeur it la faveur agréables de ce fruit & de la 
vanille. Or, comme de ces principes balfamiques 
dépendent tout l’agrément & la majeure partie des 
propriétés de cette liqueur ; pour mieux extraire 
ces principes, on verfe .deux pintes d’eau-de-vie 
reftifiée dans une bouteille de quatre pintes , dont 
le goulot foit affet large pour laiffer paffer les 
noyaux , & dans laquelle on a foin de les jeter 
fitèt qu’on les tire des pèches . 

Lorfque ce vaiffeau eft rempli , on verfe la même 
quantité d’eau-de-vie reâifiée dans une autre bou- 
teille, qu’on remplit également de noyaux de pè- 
ches , & ainfi de fuite , jufqu’i ce qu’on ait le 
nombre fuffifant pour la quantité qu'on veut faire de 
liqueur; puis on laiffe infufer lufqu'à cequel’eau- 
de - vie fe foit chargée de l’huile cffentiele des 
noyaux . 

Quand oh veut accélérer l’opération de i’infn- 
iîon , on jete le tout dans une cucurbite qu’on 
place dans fou bain-marie ; on Inte la jointure ; 
on échaufe, & on entretient le liquide pendant 
cinq ou fix jours , au 70* degré de chaleur , & on 
agite aatanc de fois que la liqueur fe refroidit. ; puis 
©n laiffe repofer ; on démonte le vaiffeau ; on fou- 
tire par inclinaifon , & on verfe fur le marc autam 
d* ebopinrs d’eau de riviere, qu’on avoit de bou- 
teille» remplies de noyaux & d eau-de-vie . 

On fait encore iofufer pendant cinq ou fix heures ; 
on coole la liqueur au travers d’un tamis ; on rejete 
les noyaux comme inutiles; on verfe le dernier pro- 
duit avec la teinture , 8c on y fait infufer une 
quantité fuffifante de vanille qu’on a préalablement 
coupée par morceaux. 

Quand on veut paffer à la compofition , on fait 
clarifier autant de livres & demie de focre qu’on 
a de pintes de teinture ;& lorfque l’écume efl blan- 
che , on fait cuire au fort boulet ; on retire ie vaif- 
feau du feu ; 00 laiffe refroidir ; on mêle le tqpt 
enfembie , de pour le furplus , tomme il a été 
dit. 

Arts Cr Mfriert. Time 11. 
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i On foit encore, & par les mêmes procédés, de 
Veau de noyaux avec toutes les efpeces de noyaux 
de prunes ; mais comme ces noyaux , par leurs 
qualités , font bien inférieurs à ceux dont nous 
avons foit ufage, on ne doit y avoir recours, que 
dans le cas où on ferait dans i’impoffibilité de s ea 
procurer d’autres. 

Eau de Canelle & Cimamomum. * 

Toute la différence entre l’eau de canelle & le 
cinxamomum , , confifte dans la plus grande quan- 
tité d’aromates qu’on foit entrer dans la liqueur 
appelée cinnamomum, du nom que les anciens don- 
noient à la canelle . 

L’eau -de -vie & i’efprir de vin diffoivent en 
grande quantité le principe réfineux de la canelle; 
mais ils en expriment en même temps un fel âcre 
& défagréabie au goût ; ce qui a engagé M. du 
Buiffon A leur préférer le diffolvant de Peau fimple, 
& à établir fon procédé de la maniéré fuivantc. 

On fait choix de deux livres de canelle de l’île de 
Ceilan , qu’on appelé communément la lettre rouge , 
ioat les écorces font minces, odorantes, piquant la 
langue lorfqu’on miche cette écorce; on la clfle 
par morceaux ; on la met dans un mortier de fonte ; 
on y ajoute quatre onces de fel marin; on l’arofe 
avec un peu d'eau de riviere , & on la réduit grôf- 
fiérement en poudre . 

On Ta jete avec fept pintes d’eau daasunecucur- 
bite qu’on place dans ion bain, & que l’on couvre 
de fon chapiteau aveugle ;'on lute la jointure;on 
échaufe, & on entretient le liquide pendant qua- 
rante-huit heures au foixante-douzicme degré de 
chaleur; puis on démonte la calotc ; on rire la cu- 
curbite de fon bain ; on la place fur un fourneau ; 
on la couvre d’un chapiteau armé d’un réfrigérant ; 
on ajufte la ferpenrine avec le récipient, ic on foit 
diffilier 1 feu ouvert. 

Quand on a obtenu quatre pintes de liqueur , 
on change de récipient; on met le premier pro- 
duit en réferve; on verfe quatre autres pintes d eau 
chaude dans fa cucurbite par le tuyau de cohoba- 
rion , & on commue la diffillation jufqu'i ce qu’on 
ait encore obtenu la même quantité de liqueur. 

On met séparément ce fécond produit en ré- 
ferve; on démonte l’appareil; on replace la cu- 
curbite dans fon bain , & on verfe neuf pintes 
«Tefprit de vin commun fur le réfidn ; on la re- 
couvre de fon chapiteau aveugle ; on fait infofer 
comme ci-devant ; puis on démonte la caiote à 
laquelle on fubfiitue un chapiteau armé de fon 
réfrigérant . 

On ajuffe U ferpenrine avec le récipient ; on lute 
les jointures ; on place le thermomètre dam le bain , 
8 c on procédé 1 la diffillation , qui doit s'exécuter 
depuis le foixante-quarorziemc jufqu’au foixante- 
dix-neuvieme degré. Quand on a obtenu huit pintes 
d’efprit , on change de récipient ; on laiffe couler 
jufqu’au degré de l’eau bouillante ; on démonte 
l’appareil , & on met ce dernier produit en réferve 
N a 
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pour n’en faire nfagc qu'apris avoir été re&ific? 
dans une fécondé opération . 

Si l’on exécuté ces différais procèdes avec la 
même exaftitude, on obtiendra, i°- une eau ttes- 
pénétrantc , laiteufe , remplie d’une partie hui- 
leufe fpiritueufe , d’une faveur aromatique tris- 
agréablc. 

Cette huile ou ce liquide étant fpécihquement 
plus pefant que l’eau , fe précipite au fond du vaif- 
feau ;c’elt auffi ce qui nous fait obferver qu’on doit 
agiter de temps à autre le vaiffeau qui contient 
notre eau de canelle, jufqu’à ce que 1 halle fubf- 
tjntiele foit intimement urne avec cette eau; ce qui 
fe connoîr , lorfque fa couleur devient plus nanf- 
parente . 

a*. En faifant infufer le marc de la canelle 
dans l’efprit de vin commun , ce mentlruc dillour 
la partie réfineufe de cette dcorce , & s’en charge 
de manière que le marc ne contient plus que le 
iel urineux ammoniacal qui fe manlfefte par la 
faveur du réfidu ; ce qui prouve que les produits 
de ces opérations ne contiencnt que les principes 
aflifs , agréables & balfamiques de la canelle . 

Quand notre eau de canelle double , que nous 
appélerons eau de canelle orgie , aura acquis la 
couleur tranfparentc , on palîera à la compofition 
de la liqueur appelée cinnamoiAum . 

Pour cet effet , on mêle cette eau aromatique 
avec les huit pintes d’efpril de vin qu’on a dillil- 
léeS & mifes en réferve ; on agite fortement le 
mélange ; puis on fait clarifier & cuire an fort 
boulet dix-neuf livres de fucre : lorfque ce firop 
elt refroidi & encore un peu tiede , on y verfe 
l’efprit de canelle , auquel on ajoute fept ou huit 
goûtes d’effence d’ambre ; on agite encore le 
mélange ; on le verfe dans de greffes bouteilles 
de verre ; on laifle repofer pendant quinze jours ; 
puis on colle ; on taille éclaircir ; on foutire 
avec un fiphon , & on paffe le dépôt à la chauffe. 

A l’égard des quatre pintes d’eau de canelle 
fimple , qu’on a également miles en réferve , on 
fait clarifier fie cuire jufqu’à eonfiitance de firop 
douze livres de fucre. 

Lorfque le firop eff totalement refroidi , on y 
verfe cette eau aromatique avec fept pintes d’èfprit 
de vin , auxquelles on ajoute cinq ou fix goûtes 
d’effence d’atnbre ; puis on fait éclaircir - 

On a, par ce moyen, une eau de canelle fpiri- 
rueufe , fort agréable ,. mais beaucoup moins effi- 
cace que notre cinnamomum , parce que celle-ci 
contient une plus, grande quantité d’huile effen- 
tiele aromatique, doit fon aâion paroît dépendre. 

Élixir aromatique huileux de Canelle , de M. du 
BuiJJon , 

Pour la compofirion de cet ilixir de canelle , de 
l’invention de M. du Buiffon , il faut choilir huit 
onces de canelle , & deux onces de gouffes de 
vanille du Mexique . On les coupe par petits 
morceaux ; on jetc le tout avec huit onces de 
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fucre dans un mortier de fonte ; on triture en 
pilant , jufqu'à ce que ces l'ubffances commencent 
à poudrer ; alors on paffe au travers du tambour 
de foie. 

On vetfe dans le mortier ce qui eff relié dans 
le tamis ; on triture comme ci-devant , & on 
répété la mime opération jufqu’à ce que la totalité 
de ces fubffances foit palsée au travers du tamis; 
on met cette poudre en réferve dans un vaiffeau 
de faïence qu’on tient bien bouché . 

On fait enfuite clarifier quatorze livres de fucre 
fumant les réglés de l’art ; fie quand l'écume qui 
monte eff blanche, on fait cuire ce firop au cnjji ; 
alors on enfonce & on roule très - doucement 
l'écumoire pendant quatre ou cinq minutes dans le 
fond .de la poêle ; puis on l’enleve promptement 
en ligne perpendiculaire ; & fi l’on remarque que 
le fucre qui s’eff ataché au bout de cette ccumoirt 
eff de couleur d’or , on agite promptement , plus 
fortement , 8c jufqu'à ce que toute la malle ait 
acquis la même couleur ; alors on verfe peu à 
peu , environ deux pintes d’eau tiyde- , en conti- 
nuant d’agiter jufqu à ce que le firop commence 
a bouillir ; on retire le vaiffeau du feu , fie on 
i’expofe pendant trois ou quatre jours dans un air 
libre. 

On remet la poêle fur le feu ; quand la liqneur 
eff tiede , on y fait entrer U poudre de canelle 
qu’on a mile à part ; on agite , fie on entretient le 
liquide pendant un quart d’heure dans le meme 
degré de chaleur. 

On retire le vaiffeau du feu; on laiffe refroidir ; 
on y verfe cinq pintes d’efprir de vin reâifié , 
avec cinq ou fix goures d’effcnce d’ambre . 

On garde le mélange dans de grôffcs bouteilles 
de verre ; on laiffe repofer pendant quinze jours 
ou trois fontaines , fi l’opération fe lait dans le 
temps que le thermomètre eff au tempéré , avec 
la précaution cependant d’agiter h liqueur au 
moins une fois par jour ; puis on colle ; on laiffe 
éclaircir; on foutire, fie on paffe le dépôt au travers 
de la chauffe de drap. 

Pour le furplus , nous obferronj que le degré 
de cuiffon que nous ‘avons donné au fucre , eff 
le feul qu’il convient d’y appliquer , lorfqu'on 
veut convenir cette fubftance fous la forme d’huile: 
cette opération doit encore s’exécuter avec d’autant 
plu» d: précaution , que ce degré de cuiffon n’eft 
pas fort éloigné de celui qu’on emploie quand 
on a deffein de le convertir en caramel ; car s’il 
croit dans ce dernier ctat , alors l’opération ferait 
manquée . 

N. B. Il faut bien obferver qu’en augmentant 
les dolcs de fucre d’un dixième au total de ce 
qui a été preferit pour chacune des différentes 
formules ci-dcffus , fie en faifant fubir le même 
degré de cuiffon à la fubffance fucrame , toutes 
les liqueurs dans lesquelles on fera entrer cette 
cfpcce de firop huileux , auront la couleur Se le 
ton favoureux .des huiles onBueufes, qu'on tire par 
expreflion . 
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Huile cl' J ni s & de Fenouil. 

Les femences du grand 8 c petit anis ont beau- 
coup de raport avec celle; du fenouil : c'elt 

pourquoi on les comprend dans le mime article . 
La formule de l’un fcrvira pour l’autre, les quan- 
tités 8 c les procèdes qu’on emploie étant les mêmes . 

Ces femences font petites , arondies , terminées 
en pointe , cannelées , verdâtres , d’une odeur 
gracieufe , pénétrante & balfamique, d’une faveur 
doucinitrc & aromatique . On feme beaucoup d’anis 
dans la Thuringe , dans le territoire de Panberg , 
8 c dans bien d’autres pays . L’efpece qui vient de 
111e de Malte ell reconue pour la meilleure . 

La femence d’anis étoilé, appelée badiane , nous 
vient des Indes Orientales 8 c de la Rulfie : la 
plante dont le caraélerc l’pécifiqne ne paroit pas 
encore allez connu , s'appele itoillc , 8 c croît , 
à ce qu'on dit , dans la Chine , dans la Tartarie 
Orientale , & les Philippines . Il y a une trés- 

rande différence entre l’anis étoilé ordinaire , & 

anis de la Chine , par raport au* principes . Les 
parties huileufes réfineulbs paroilTent plus chaudes 
dans le dernier. 

Comme les vertus de ces femences dépendent 
uniquement de leur huile edentielc éthérée , ainfi 
que de leur fubrtancc rélineufe ; il ell certain que 
1 infufîon & la dillillation fpiritueufe de ces 
femences doivent être préférées au* infulïons 8 c 
au* diltillatioos aqueufes . 

Ainfi , quand on a fait choix de quatre livres 
de graines d’anis , on les pile dans un mortier ; 
on les réduit groüicremenr en pâte , qu'on jete 
avec neuf pintes d'cfprit de vin commun dans 
une cucurbite qu’on place dans fon bain-marie ; 
on la couvre de fon chapiteau aveugle ; on lute la 
jointure ; on échaufe, oc on entretient ce liquide 
pendant trois jours au 71 ' degré , en obfervant 
d’agiter autant de fois que la liqueur fc refroidit; 
après quoi on démonte la calotc ; on ajulle. un 
chapiteau armé de fon réfrigérant, avec la ferpentine 
8 c le récipient ; on lute les jointures , 8 c on fait 
dirtiilcr jufqu’au degré de l’eau bouillante . 

Quand cette opération ell environ à moitié 
faite , on verte deux ou trois pintes d’eau chaude 
par le tuyau de cohobation , 8 c on continue jufqu’à 
ce que 1 a liqueur qui coule commence à devenir 
blanche . 

Lorfqu’on veut palTer à "la compofition , on 
fait clarifier vingt-une livres de fuerc ; 8 c quand 
l’écume qui moate efi blanche , on fait cuire ce 
firop au cd/jV ; on le convertit en huile , comme 
il a été dit ci-defius ; puis on retire le vailfeau 
du feu; on y verfe deux cuillerées à café d’efprit 
acide de citron . • 

On agite ce firop avec l’écumoire ; & quand il 
ell totalement refroidi, 8 c que le gofir de cuit ne 
fe fait plus fentir , on y verfe l’efprit d’anis , 
dans lequel on a préalablement fait diffoudre fept 
ou huit goûtes d’eflcnce éthérée d’ambre . 
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On agite fortement le mélange ; on le verfe 
dans de grôrtes bouteilles de serre ; on laide 
repofer pendant quatre ou cinq jours ; puis on 
colle avec le blanc d’eruf ; on laiffe éclaircir; on 
loutire ; on parte le dépôt à la chauffe . 

Quand on veut teindre cette liqueur en rouge , 
on envelope deux pierres de tournefol dans un 
linge qu’on jete dans deux pintes d’eau avec deux 
onces de cochenille ; on fait bouillir jufqu’à 
réduel ion de moitié ; puis on coule au travers 
d’un tamis ; on jete le marc dans le vaiifeau avec 
la meme quantité d’eau , qu’on fait également 
réduire 8c couler au travers du tamis ; on jete 
cette teinture dans le firop , qu’on a oblervc de 
n’étendre qu’en raifon de la quantité de liquide 
colorant qui doit y entrer. 

On jete le marc dans l’efprit aromatique d’anis 
qu’on a mis en réferve , à l’effet d’en tirer ce qui 
lui relie de partie colorante , par le moyen de 
l’infulion qui peut s’effefluer en vingt - quatre 
heures , fi l’on emploie le même moyen dont on 
a fait ufage dans l’infulion de la graine d’anis. 

Cette opération étant finie , on verfe 1 ’cfprit 8c 
le marc dans le firop qui a été préparé ; on agite 
le mélange ; on le met dans de grôlles bouteilles 
de verre , 8c on fait éclaircir . 

Huile lÏAnit jaune ; 

On fait encore une autre cfpece i'buüe d'unis 
jaune , dont voici le procédé. 

Quand on a fait choix de trois livres de graines 
d’anis de l’ile de Malte , qui foient de l’année , 
on les jete dans une bartine bien propre 8c bien 
fcche ; on la met. fur un feu três-modérc ; puis 
on agite 8c on frote cette graine avec les paumes 
des mains , aurti long-temps qu’il ell nécertaire , 
pour en détacher les petites queues , ainfi que las 
pellicules poudreufes qui lui font fortement adhé- 
rentes . 

On jete enfuite l’anis dans un tamis de crin , 
qui foit allez clair pour que fes particules partent 
au travers ; on continue de froter avec la main : 
quand cette graine ert totalement dépouillée de fes 
parties hétérogènes , on la jete avec neuf pintes 
de notre eau-de-vie rectifiée , dans une cucurbite 
qu’on place dans fon bain ; on la couvre d’un 
chapiteau aveugle , on lute la jointure; on échaufe 
8c on entretient le' liquide pendant trois ou quarte 
jours au 70* degré , en obfervant d’agirer ce 
liquide avec une baguete, comme il a été dit. 

Lorlque tout ert bien refroidi , on démonte le 
vailfeau ; on coule la liqueur au travers d’un 
tamis ; on y ajoute fept ou huit goûtes d’effence ; 
on la met en réferve ; puis on jete cette graine 
dans la même cucurbite , avec quatre pintes d’eau 
de riviere ; on la place dans fon bain ; on la 
couvre d’un chapiteau armé de fnn réfrigérant, On 
fait dirtiller jufqu’au degré de l’eau bouillante, 8c 
on mêle le produit avec la teinture d’anis. 

Lortqu’on parte à la compofition , on fait cfati- 
pin i| 
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fin ; en convertit en huile la même quantité de 
lucre que pour l’anis de la première compofition ■ 

Quand ce firop eft refroidi, on y verte 1 a tein- 
ture d’anis : on agite le mélange ; on le verte 
daûs de grôffes bouteilles ; enfin on fait éclaircir 
fuivant la méthode. 

Huile de Veuille. 

La meilleure vanille vient du Mexique, par la 
voie de Cadix . Elle fe diffingue par Ion odeur , 
fa faveur , & fa couleur qui doit être d'im brun 
foncé , brillante fans être luifante . 

La couleur de celle qu’on nous apporte du Pérou , 
fe confond fi bien avec celle de la vanille du Mexi- 
que , qu’on ne peut diflmguer celle-ci, que par fon 
odeur qui ett plus fine & plus pénétrante . Quand 
on aura fait choix de la vanille dont les gooffes 
foient longues de fix pouces , a fier, grôffes , pe- 
fantes, bien remplies, d'un bon goût, d’une odeur 
vive, pénétrante & agréable, on en coupe quatre 
onces par petits morceaux qu'on jete avec neuf 
pintes de notre eau-de-vie reéffifiée, dans une cu- 
curbite qu’on place dans fon bain ; on la couvre 
d’un chapiteau aveugle ; on lute bien hermé- 
tiquement la jointure ; puis on échaufe,& on entre- 
tient pendant huit jours ce liquide au 70* degré 
de chaleur . 

On le laiffe encore cinq ou fix jours dans 
le même vaiffean ; pendant ce temps on fait 
clarifier ; on convertit vingt-une livres de fucre en 
huile. 

Après cette opération , on retire le vaiffeau du 
feu ; on l’expofe pendant quatre ou cinq jours à 
un air libre , à l’effet de faire perdre à ce firop 
huileux le goût de cuit , qui abforberoit une partie 
du parfum de la vanille . 

Le tout étant ainfi difposc , on démonte le vaif- 
feau; on verte la teinture & le fruit dans le firop ; 
on y ajoute cinq ou lit goûtes d’effence éthérée 
d’ambre ; on agite fortement le mélange; on le 
verfe dans des vaiffeaux qu’on tient bien bouchés; 
on laiffe repofer pendant quinze jours ; puis on 
colle; on laiffe éclaircir; on footire; on paff'e le 
dépôt an travers de la chauffe de drap. 

Par ce moyen on a une liqueur huileufe , qui 
eft d’autant plus agréable , quelle contient tous les 
principes de la vanille. 

Lorfqu’on veut lui donner une bel le couleur d’or, 
on jete une demi -once de cochenille dans le 
firop ou dans la teinture de vanille ; & quand on 
voudra lui communiquer une belle couleur rouge , 
on fuivra les procédés qui ont déjà été décrits ci- 
deffus. 

Vau d'Œîillet aromatisée de girofle. 

On fait choix d’œillets qui foient d’une belle 
couleur rouge foncée, vive, odorante, cueillis peu 
de temps après le lever du foleil , & dans un 
temps fec ; on les monde de leurs calices ; on en 
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pelé vingt livres , qu’on pile avec une livre de 
fe^ marin dans un mortier de marbre, jufqu'i ce 
qu’ils foient réduits en plte : on délaye enfuite 
dans huit pintes d’eiu de rivière; on fait macérer 
jufqu’i ce que le liquide fe foit c'chaufé d’un ou 
deux degrés au deffus de celui de l’atmofphere r 
alors on exprime fortement , & on verfe la liqueur 
dans une cucurbite. 

On délaye le marc dans fix pintes d’ean tiede; 
on entretient ce liquide , pendant trois ou quatre 
heures, dans le même degré de chaleur; on laiffe 
refroidir; on exprime comme il a été dit, & on 
verte cette fécondé infufioo dans la même cucur- 
bite , qu’on place enfuite dans fon fourneau ; on 
la couvre d’un chapiteau armé de fon réfrigérant; 
on ajufte la ferpentine avec le récipient ; on lute 
le*' jointures ; puis on fait diffiller jufqu'à ce 
qu'on ait obtenu huit pintes de liqueur, qu'on met 
en réferve . 

On change de récipient; on continue ladiftjlla- 
tion jufqu’à ce que ce qui coule ne donne plus 
d’odeur ; on met séparément ce dernier produit en 
réferve, pour n’en faire ufageque dans une fécondé 
opération . 

On choifit enfuite deux onces & demie de clous 
de girofle qui foient noirs, pefans,gras, qui brû- 
lent prcfque la gorge, d’une odeur excellente , & 
qui biffent échaper une humidité huileufe lorfqu'on 
les preffe. 

Quand on a fait un bon choix , on les réduit 
grôffiérement en poudre , qu’on jete dans une cu- 
curbite avec les huit pintes d’eau d’œillet qu’on a 
mifes en réferve ; on la place dans fon fourneau ; 
on la couvre d’un chapiteau aveugle ; on lute Ja 
jointure , & on entretient le liquide , pendant trois 
jours , au 71' degré, en obfervant d’agiter comme 
il a été dit ; puis on démonte la calote ; on la 
couvre d’un chapiteau armé de fon réfrigérant ; on 
ajulte la ferpentine avec le récipient ; on lute les 
jointures , & on fait diffiller jnfqu’à ce qu’on ait 
obtenu quatre pintes de liqueur , qu’on met en 
réferve . 

On ralentit le feu; on verfe une pinte d’eau 
froide dans la cucurbite , à l’effet d’arrêter la dif- 
tillation : on démonte le chapiteau ; on place la 
cucurbite dans fon bain ; on y verfe neuf pintes 
d’cfprit de vin commun, qu’on agite avec le réfidu ; 
on couvre le vaiffeau de fon chapiteau aveugle ; 
on lute la jointure ; on entretient le liquide , 
pendant deux jours, au 70* degré; puis on laiffe 
refroidir . 

On démonte la calote , à laquelle on fubffitue 
un chapiteau armé de fon réfrigérant ; on ajùffe la 
ferpentine avec le récipient , & on fait diffiller 
julqu’au degré de l’eau bouillante ; on démonte 
l’appareil ; on met cet efprit aromatique en réferve, 
& on rejets ce qui reffe comme inutile. 

Quoique ces deux différenies efpeces d’efprits 
puiffenr acquérir plus de qualité en vieilliffanr , 
on peut néanmoins paffer à la compofition , trois 
mois après leur dilliilation . 


Digitized by Google 



D I S 


D I S 

Pour cet effet on clarifie & on convertit vingt- 
une livres de lucre en huile, fuivant la méthode. 
Quand cette opération eft finie , on retire le vaiffeau 
du fen ; on l'expofe pendant cinq ou fix jours à 
un air libre : Sc comme ce firop ne doit érre 
décuit , qu’en raifon des quatre pintes d’eau d’œillet 
qui fervent à l’étendre davantage; nous avertiflons 
que ce firop huileux ne doit s’étendre aufTt qu'en 
raifon des eaux aromatiques qui doivent le porter 
II fon degré de confiffance. Lorfque ce firop efi 
refroidi , il fe convertit , en partie , en une malle 
folide , à peu prés femblabte aux huiles congelées . 
Dans cet état, on y verfe l’eau aromatique ; on 
place le vaiffeau fur un feu très-doux, & on agite 
le liquide jufqu’à ce que le firop foit diffous : 
alors on retire le vaiffeau du feu ; on laiffe 
refroidir , & on y verfe l'efprit aromatique 
de girofle , dans lequel on a préalablement Mit 
dilfoudre fix ou fepc goûtes d’etfence d’ambre . 

On agite fortement le mélange ; on le verfe 
dans de grAffes bouteilles de verre ; on laifiie re- 
pofer pendant quinze jours ; on fait clarifier 
fuivant la méthode ; & on a , par ce moyen , une 
huile de girofle dulcifiée très-agréable . 

. Huile cC<Sùllets . 

On ne fait ufage , pour la diflillation , que des 
Oeillets qui font de couleur écarlate foncée, ayant 
- l’odeur de girofle , appelés vulgairement aillas à 
ratafia . 

Qjand on a fait choix de ces fleurs , on les monde 
de leurs pillils; on en pefe douze livres qu’on met 
dans un vaiffeau de grès , avec neuf pintes d’eatr- 
de-vie reétifiée. 

On bouche , on lute bien hermétiquement ce 
vaifieau, & on laifie infufer pendant un mois. 

On coule, la liqueur au travers d’un tamis de 
crin ; on exprime le marc avec les mains ; on jete 
ce marc dans une cucurbite avec quatre ou cinq 
pintes d'eau de riviere ; on la place dans fon bain ; 
on la couvre d’un chapiteau , on ajtiAe la ferpentine 
avec le récipient; on lute les jointures ; on fait 
difiiiler jufqu’au degré de l’eau bouillante; on dé- 
monte l'appareil; on verl'e le produit dans Ta tein- 
ture d’oeillet ; on y fait infufer demi-once de ca- 
nelle; & un mois après cette opération, on pafle 
à la compofition . 

Pour ’cct effet , on fait clarifier & on • convertit 
vingt-une livres de lucre en huile , qu’on expofe 
pendant cinq ou fix jours à un air libre; puis on 
délaye ce firop avec deux pintes de notre eau dif- 
tilléc d’oeillet, aromatifée de girofle ; on y verfe 
enfuite la teinture fpiritueufe qui a été mife en 
réferve ; on agite fortement le mélange ; on le 
verfe dans de grôffes bouteilles de verre ; on laifie 
repofer pendant quinze jours; on colle, & on fait 
éclaircir fuivant Iq méthode. 


ifs 

Huile de Refis. 

Cette liqueur eff composée avec l’aau diftillé» 
des rofe piles , & l’efprit de vin aromatisé par 
le bois de rofe. 

Lorfqu’on a fait choix d’une livre de bois de 
rofe , on le ripe ; on le coupe par petites lames 
très-fines ; on le jeté dans un.mortier ; on hutneâe 
de temps i antre avec un peu d’eau , fie on pile 
jufqu’à ce que ces particules de bois foient grôf- 
fiérement réduites en poudre ; puis on jete cette 
poudre dans une cucurbite avec neuf pintes 8c 
demie d’efprit de vin commun ; on la place dans 
fon bain ; on la couvre de fa calote aveugle ; on 
lute la jointure; oo échaufe, 8c on entretient le 
liquide pendant trois jours au foixante - onzième 
degré de chaleur . 

On démonte la calote, à laquelle on fubflitue 
le chapiteau armé de fon réfrigérant ; on ajufle 1a 
ferpentine avec le récipient; on lute les jointures, 
& on finit difiiiler jufqu’au degré de l’eau bouil- 
lante . 

On démonte l’appareil ; on rejete le réfidu ; on 
nétoie le vaifieau ; on y verfe le produit avec trois 
ou quatre pintes d’eau de riviere , & on échaufe 
le liquide comme ci-devant; on démonte la calote ; 
on couvre la cucurbite de fon chapireau on aiufle 
la ferpentine avec le récipient’ , & on fait difiiiler 
jufqu’au quatre-vingt-unieme degré. . _ 

On change de récipient ; on laifie ‘couler la li- 
queur julqu’au degré de l’eau bouillante ; on dé- 
monte le tout; on nétoie le vaifieau ; on y verfe 
le produit avec la même quantité d’eau ; on le 
recouvre de fon chapiteau; on échaufe, & on pro- 
cédé à la fécondé reélification qui doit s’exécuter 
depuis le foixante-quatorzieme jufqu’au foixante- 
dix-neuvieme degré. 

On change de récipient ; on continue 11 diftiila- 
tion jufqu’au degré de l’eau bouillante ; on met ce 
dernier produit avec celui qui a été laiffé en ré- 
ferve, pour n’en faire ufage qu’après avoir été 
reflifié dans une fécondé opération. 

Au moyen de ces reflifications , on a un efprit dé 
rofe fort agréable , 8c dépouillé de toute âcreté 
étrangère. Nous obfervons néanmoins que cet efprit 
aromatique acquiert plus de qualité en vieiliiffanr, 
ou en le faifant circuler pendant quatre ou cinq 
jours au 70* degré de chaleur . _ 

Lorfqu’on paffe à la Compofition , on fait clari- 
fier , & on convertit vingt-une livres de fucre en 
huile , qu’on expofe 1 un air libre pendant qu’on 
prépare ia partie colorante . Pour cet effet , on mt- 
fure trois pintes de bonne eau de rofe, dans les- 
quelles on jete d’abord deux onces de cochenille 
emiere , & enfuite deux pierres de touruefol enve- 
lopécs dans un linge . 

On agite deux ou trois fois chaque jour , jufqu’i 
ce que la liqueur foit fortement imprégnée de U 
couleur rouge ; puis on la coule au travers d’tm 
tamis ; on ia met eu réferve ; on jete le marc 
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dans le vailfeau qui contient f'efprit de rofe, qu’on 
agite également jufqu’J ce que cet cfprit fe foit 
charge de toute la partie colorante z alors on délaye 
fon firop huileux avec les trois pintes d'eau de 
rote colorée . 

On coule l’efprir aromatique de rôles au travers 
d’un tamis; on y fait di (foudre environ demi-grâs 
d’elfence de cédrat, S c fept ou huirgoatcsd’eflcnce 
d’ambre; on exprime légèrement le marc de coche- 
nille , qu’on rejete enluirc comme inutile ; on 
mêle & on agite fortement ces liquides enfcmble ; 
on verfe la liqueur dans de grôlfcs bouteilles de 
verre ; on laiife repofer pendant huit jours , 3c on 
fait éclaircir fuivant la méthode. 

Huile de Vinus * 

C’ert à feu M. Sigogne , médecin , qu’on efl 
redevable de cette excellente liqueur, ainfi que de 
l’art de convertir le fucre fous la forme d’une huile 
onflueufe . On a donné différentes recettes pour 
faire ou imiter fon huile de vénus . Nousyndique- 
rons feulement les deux compétitions futvantes , 
l’une indiquée dans l’art du liquoriite ; l’autre dans 
le traité de M. du Buiifon. 

Première compofition . 

Prenez dix pintes d’ean-de-vie, dix gris de carvi, 
cinq de daucus , cinq lcrupules de macis ; aptes 
cinq jours d’infufion, diltiiicz & retirez dix pintes; 
ajoutez onze pintes & demi-feticr de firop fimpic 
légèrement cuit , & donnez la couleur d’huile d’o- 
live avec une lnfufion de fafran ; filtrez- à la 
chauffe . 

Obfervez que l’infufion de ces drogues dans le 
firop chaud , auquel on ajoute de l’eau-dc-vie , 
donne en vingt - quatre heures une liqueur plus 
moclcufe & moins âcre. 

Seconde compofition de AL du BuiJJon • 

Faites choix de bonne vanille ; coupez-en deux 
onces par petits morceaux ; jetez-lcs dans une cu- 
curbite qu’on place dans fon bain, 8 c dans laquelle 
on verfe huit pintes d’eau-de-vic reflifiée . 

On la couvre d’un chapiteau aveugle ; on 
échaufe, 8 con entretient le liquide pendant fept ou 
huit jouis au 71 * degré ; on le laiffe dans le 
vaiffeau encore autant de temps , pendant lequel 
on fait clarifier , 3c on convertit vingt-une livres 
de fucre en huile. 

Quand l’opération eft finie, on retire le vaiffeau 
du feu ; on l’expofe pendant quatre ou cinq jours 
à un air libre ; puis on verfe une pinte d’eau de 
candie orgée,& la meme quantité d’eau d’oeillet 
dilliiléc 3c aromatifée de girofle , dans le firop qui 
a été préparé , & dont la totalité ne doit pro- 
duire que onze pintes de liquide. 

Le tout étant ainfi dilpofé , on démonte le 
vaifièau qui contient la teinture de vanille; on la 
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verfe dans le firop avec une chopine d’efprir d’o- 
range ; on agite fortement le mélange ; on le verfe 
dans de grades bouteilles de verre , 3c on fait 
éclaircir fuivant la méthode. 

Huile de .Cy itéré . 


Faites un firop avec fept livres de fucre 3c quatre 
pintes d’eau ; verfez dans ce firop cinq pintes d’ef- 
prit de caiteile ; ajoutez au premier mélange une 
pinte de fcubac, plus dix goures d’huile efrentiele 
de cédrat , autant d'huile efTenticle de citron , 
quatre goûtes d'huile efTenticle de girofle , deux 
goûtes d’huile effentielc de bergamote ; remuez 
bien le mélange ; ajoutez-y du blanc d'oeuf, parce 
que le mélange, deviendra laiteux ; placez-le au 
bain-marie pendant douze heures , mais à une cha- 
leur très-tempérée ; enluite vous le filtrerez . 

. Huile de CV/*é. 

Cette liqueur ell compoféc d’efprit de vin rec- 
tifié , de ta teinture qu’on tire de la graine du 
cafc grillé, & de fucre . Voici le procédé de M. 

du Hui (Ton . 

On fait clarifier dix livres de fucre ; 3c quand 
le firop eft cuit au c,ffî , on le retire promptement 
du feu ; on agite fortement avec une fpatule , 3c 
jufqu’a ce que ce firop foit converti en poudre 
aulfi feche 3c auffi folide que le fucre en pain. 

Quand cette première opération efl finie , on 
expofe le vailfeau pendant quatre ou cinq jours 
dans un lieu fec , & à un air libre : puis on fait 
thoix de deux livres de graines de café Moca 
trié; on le torréfie à un feu modéré ; quand il a 
acquis une belle couleur de marron claire , tirant 
fur ie violet, on le jeté dans un vailfeau ; on le 
vanne, tant à l’efTet d’expuller toutes les pellicules 

? ui s’en font détachées en le grillant , que pour 
aire évaporer toute ia fumée qui s'en exhale . 

On jete cette graine toute chaude dans une cu- 
curbite , dans laquelle on a préalablement verfé 
quatre pintes d’eau tiede ; on la place dans fon 
bain ; on la couvre d’un chapiteau aveugle ; on 
échaufc , 3c on entretient le liquide pendant deux 
heures au 78 * degré. 

On iailfe refroidir pendant demi-heure; on dé- 
monte la calote ; on coule la liqueur au travers 
d'un tamis ; on rejete la graine comme étant fans 
vertu , 8 c on verfe cette teinture de café lur le 
fucre qui a été préparé. 

Quand il efl totalement fondu & refroidi . on 
le mêle avec quatre pintes d’efprit de vin reéfifié; 
on agite fortement le mélange ; on ie verfe dans 
de greffes bouteilles de verre ; on laiffe repofer 
pendant quatre ou cinq jours ; puis on colle ; 3c 
quand cette liqueur efl éclaircie , on foutirc , 3c on 
paflè le dépftt à la chauffe. 

On peut aufli-bicn , 3c peut-être mieux , tirer la 
teinture du café fans le fecours de cet appareil : 
pour cet effet, on jete la meme quantité de cette 
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graine encore toute chaude dans une cafetière 
remplie de quatre pintes d’eau tiede ; puis on 
échaufe & on entretient le liquide pendant deux 
heures au 8o> degré de chaleur . 

Élixir rit Garni. 

Cet élixir eft compofe de myrrhe, d’aloé, qu’on 
fait préalablement diffoudre dans l'efprit de vin 
reflifié , de la canelle , du girofle , de la-noix 
mufeade & du capillaire. 

On choifit deux onces de myrrhe, de celle qu’on 
appelé tregled/ie , qui, à caufe du pays d’où elle 
vient, pâlie pour la meilleure de toutes ; elle etl 
un peu verdâtre, tranfparentc, & femble écorcher 
la gorge lorfqu'on la gofitc. 

On nous apporte une autre efpece de myrrhe 
blanche qui elt la plus eflimde après la troglodyte , 
& pâlit lorfqu’on la touche ; elle *11 d'une odeur 
forte , & croît dans les lieux raboteux . 

On doit être fur fes gardes lorfqu’on fait choix 
de cette fubftaace ; car les autres efpeces font déf- 
agréables & prefqtte fans vertn.- 

Comme la myrrhe fe difToat très-difficilement ; 
lorfqu'on a fait un bon choix , on la réduit en 
poudre ; on la jete avec quatre pintes d’efprit de 
vin re&ifié , dans une cucnrbite qu’on place dans 
fon bain ; on la couvre de fa calote aveugle ; on 
lute la jointure ; on ’échaufe , Sc on entretient- le 
liquide pendant deux jours au 70* degrd. 

On choifit quatre onces d'alod fuceotrin le plus 
ur, d’un roux tirant fur le rouge, ou jaunâtre , 
rillant & tranfparent ,- on le réduit grôlfiérement 
en poudre ; on le jete dans le vaifleau où elt la 
myrrhe , avec deux drachmes de noix mufeade , 
& on laifle le tout en digeflion pendant deux 
jours au meme degrd de chaleur que ci-devant .- 
on verfe enfuite deux pintes d’eau difiilldc , par 
le tuyau de cohobation , & on entretient la cha- 
leur pendant le même efpace de temps., 

On démonté la calote ; on couvre la cucnrbite 
d’un chapiteau afmd de fon rdfrigdrant ; on ajulle 
la ferpentine avec le rdcipient ; on fait diililler ; 
on continue l'opdration jufqu’au degrd de l’eau 
bouillante. 

On démonte l’appareil ; on jete le réfidu comme 
inutile ; on verfe deux pintes d’eau diflillde , dans 
le vaifleau qui contient le produit ; on agite ; & 
huit jours après ce mélange , on procède à la 
reôification que l'on continue jufqu’au même 
degrd de chaleur que ci-deflus ; puis on met le 
produit en réferve. 

Quand on veut pafler i la compofition , on jete 
deux onces de capillaire du Canada dans un vaif- 
feau, avec trois pintes d’eau qu’on entretient pen- 
dant deux heures au 8o' degrd de chaleur . 

On retire le vaifleau du feu; on laifle refroidir, 
& on coule le liquide au travers d’un tamis ; on 
pefe onze livres de Caere en pain; on le câfle par 
morceaux qu’on jete dans une poêle , & quon 
fait fondre arec i’infùlioo de capillaire , dans la- 
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quelle -on a fbueré un blanc d’oeuf ,- on le fait 
clarifier, & on le convenir en huile. 

Quand ce firop ell bien refroidi, on y verfe une 
chopirre d’eau de canelle orgde , & une chopint 
d’eau d’œillet dillillee avec le girofle; on mêle le 
tout enfemble ; on verfe les quatre pintes d’efprit 
de vin aromatique qu’on a mis en referve; on 
agite fortement le mélange ; on le verfe dans des 
vaifleaux de verre , qu’on tient bien bouchés ; on 
laifle repofer pendant huit jours ;on colle; on fait 
éclaircir; on foudre fuivant la méthode. 

• Huile des fept Graines . 

Quand on a fait chçix de quatre onces de graine 
d’anis , deux onces de celle d’angélique , deux 
onces de celle de carvi , deux onces de cumin , 
fïx onces de coriandre , quatre onces de fenouil & 
deux onces d’aneth , on écrafc & on jete. ces fe- 
mcnces dans une cucurbiie avec huit pintes d’ef- 
prit de vin commun; on la place dans fon bain; 
on la couvre’ d’un chapiteau ; on -lute la jointure; 
on échaufe , & on entretient le liquide pendant 
deux jours au foiiante-onzieme degré ; puis oit 
ajoute trois pinfes d’eau tiede qu’on verfe par le 
tuyau de cohobation . 

On agite le mélange avec une baguere qu’on 
introduit dans le vaiflean , & on continue l’opéra- 
tion comme ci-devant ; après quoi on démonte la 
calote . 

On ajulle le chapiteau armé, de fon réfrigérant 
avec la ferpentine 8 c le récipient ; puis on procédé 
â la diflillation , 8 c on laifle couler la liqueur 
jufqu’au degré dé l’eau bouillante ; on démonte 
l'appareil ; on jete le réfidu ; on met le produit 
en referve . 

Quand on pafle â la compofition , on fait clari- 
fier ; on convertit vingt -une livres de fucre en 
huile , qu’on expofe quatre ou cinq jours A un 
air libre ; puis on verfe dans le lirop l’elpric aro- 
matique qu’on a mis en réferve ; on agite forte- 
ment le mélange; on le verfe dans de grôfles bou- 
teilles de verre ,- on laifle repofer pendant huit 
jours ; on fait éclaircir fuivant la méthode . 

De ce compofe il réfulte une liqueur aroma- 
tique hui!cufc,qui poflede toutes les vertus médi- 
camenrcufes que les médecins ont attribuées aux 
fept graines . 

Fait de Fleur eT Orange. 

, Lorfqu'on a fait choix de douze livres de fleur 
d’orange, on fépare les calices & les pillils, qu’on 
met en réferve pour en faire l’ufage que nous 
dirons ci-après. 

On jete les pétales & les étamines dans une cu- 
curbite avec huit pintes d’eau de rivière ( on fait 
que la cucurbire ne doit être remplie qu’aux deux 
tiers de fa capacité ) ; on la place dans fon four- 
neau ; on la couvre d’un chapiteau armé de fao 
réfrigérant ; on ajufie la ferpentine avec le reci- 
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qùent ; '00 lute les jointures , 8c on fait difliller 
au petit' filet, mais bien foutenu. 

Quand on a obtenu quatre pintes de liqueur , 
on change de récipient ; on verfe quatre pintes 
d'eau chaude dans la cucurbite par le tuyau de 
cohobation ; on agite le liquide avec une bapete, 
8 c on continue l’opération jufqu à ce qu on ait 
encore obtenu trois pintes de liqueur. 

On démonte le tout; on met ces deux différentes 
elpeces d'eau de fleur d’orange en réferve ; favoir , 
la première , fur la fuperheie de laquelle fiote 
l’huile cfTenticle , dans un vaifleau de grès , au 
bas duquel on a fait ajufler un robinet d’étain , 
pour n en faire ufage que fix mois après fa diflillt- 
tion ; & la fécondé, qui efl fïmple,dans un vail- 
feau de verre , pour ne l’employer qu’après avoir 
été diftillée fur de nouveles fleurs. 

À l’égard des calices 8c des piftils, on les écrafe 
légèrement ; on les jete dans une poêle avec huit 
pintes d'eau de rivière ; on échaufe, 8c on entre- 
tient le liquide pendant trois heures au 6a’ degré. 

On laifle refroidir pendant douze heures ; puis 
on jeté le tout dans une cucurbite ; on fait ditlil- 
lcr juûju’à ce qu’on ait obtenu quatre ou cinq pintes 
de liqueur, qu’on mêle avec l’eau de fleur d orange 
/impie , & qu’on deftinc au même ufage . 

Eau de M/liffe /impie. 

On prend une bonne quantité de mélifle récem- 
ment cueillie, lorfqu’elle ell dans toute (à vigueur ; 
on la pile dans un mortier avec un peu de fel 
marin qu’on mêle avec chacune des parties qu’on 
pile à-la-fois.' on la jete dans un pot de grés ou 
de terre non verniflée. 

Quand cette opération efl finie , on humefle 
cette pâte arec de l’eau de mélifle de l’année précé- 
dente , ou avec de l’eau de rivière; on couvre le 
pot; on laifle infufer jufqu’i ce que cette plante 
ait perdu fon goût & fon odeur herbacée: alors 
on exprime fous lapreffe;on verfe la liqueur dans 
une cucurbite qu’on couvre de fon chapiteau.’ on 
jete le marc dans le même pot; on le délaye avec 
de l’eau tiede , 8c ou laifle encore en digeflion 
pendant deux jours. 

On exprime comme ci-devant ; on verfe le li- 
quide dans la même cucurbite par le tuyau de co- 
hobation; on jete le marc comme inutile, & on 
fait difliller jufqu’à ce qu’on ait retiré la moitié 
de l’eau qu’on a verfée fur U mélifle. 

Quand on veut accélérer le degré de perfeélion 
que doit avoir cette eau de mélifle, on expofe le 
vaifleau à l’ardeur du foleil , ou bien on la verfe 
dans une cucurbite qu’on place dans fon bain ; on 
la couvre d’une calote aveugle; puis on échaufe, 
& on entretient le liquide pendant huit jours au 
50' degré; mais dans l’un 8c l’autre cas, il con- 
vient de tenir bien exaftement bouché le vaifleau 
ui contient cette liqueur ; car l’a fl ion du feu ou 
u foleil diffiperoit les parties aromatiques, à 
mefure quelle en procureaoit le dévelopement . 


Eau de Mt'lijfe compose. 

Pour faire cette compofition , fuivant le procédé 
de M. Baumé, indiqué dans fes ÉUmint de Plar- 
macie , prenez une livre & demie de mélifle citro- 
née cd fleurs 8c récente, quatre onces de zefts 
de citrons récens , deux onces de noix mufeades , 
huit onces de coriandre, deux onces enfemble de 
girofle 8c candie , une once de racines feches d’an- 
gélique de Bohême , huit livres d’efprit de via 
trcs-rcflifié. Il faut monder la mélifle de fes tiges, 
8c enlever par le moyen d’un canif l’écorce jâûne 
extérieure des citrons , qu’on fait tomber à mefure 
dam une portion de l’efprir de vin mis il part . 

On concaiïe les mulcades, la coriandre , les 
girofles, la candie 8c ies racines feches d'angé- 
lique. On met toutes ces chofes avec les zells de 
citrons en infufion, dans la totalité de l’efpric de 
vin pendant quatre ou cinq jours . Alors on pro- 
cede à la diliillation au bain-marie , pour- tirer 
les huit livres d’efprit de vin qu’on a employées. 

On reftifie enfuite cette liqueur au bain-marie 
à une douce chaleur pour- en tirer fept livres. 
C’eft ce qu’on nomme eau de me'lijjje cempoffe. 

De la dijVillat'nn de P Eau de Rofe. 

Cette opération confiile il féparer les parties 
aqueufes 8c odorantes qui réfident dans les fleurs 
de rôles , par le moyen de la digeflion , 8c par la 
diliillation . 

Il y a des artiftes qui font difliller les rofes au 
bain-marie, parce que la Itibllance tnucilagineufe 
de ces fleurs fait quelles s’atachenr 8c fe brûlent 
au fond du vaifleau , lorfqu’on les diflillc il feu 
nu : mais comme nous avons remarqué que le 
principe aromatique , qui ell un des principes conf- 
titutifs de la rôle , s’élevoit plus facilement avec 
l'eau étant dillillé à feu ouvert ; nous- avons cru 
devoir préférer cette méthode, en obfervanr néan- 
moins ce qui fuit. 

On choilit vingt-deux livres de rofes piles, les 
pins odorantes, dune belle couleur vive, fraîche- 
ment cueillies, 8c avant le lever du foleil, (car 
celles qui font cueillies après le coucher de cet 
aflre , continuent moins de principes ) ,■ on les 
monde de leurs calices ; on les jete dans un mortier 
de marbre; on les réduit en pire, qu’on verfe 
enfuite dans un vaifleau de grés ou de terre non 
verniflée . 

Apres cette opération, on fait fondre une livre 
de fel marin dans cinq pintes d'eàu de rivière ; 
puis on délaye cette pâte avec l’eau falée , 8c on 
laifle en digeflion jufqu’à ce que le liquide fe foit 
échaufé à un degré au deflus de celui de l’atmof- 
phere . 

Alors on verfe le tout dans un grôs linge ; on 
exprime fortement fous la prefle ; on. verfe la 
liqueur dans une cucurbite ; on délaye encore le 
marc dans cinq pintes d’eau tiede, 6c on entretient 

ce liquide 
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ce liquide pendant quatre ou cinq heures dans le 
même degré de trédeur . 

On laide refroidir ; on exprime comme il a été 
dit, & on verfe cette fécondé teinture dans la même 
cucurbite qu’on place enfuite fur le fourneau ; on 
la couvre d’un chapiteau armd de Ion réfrigérant ; 
on ajufie la fcrpentine avec le récipient ; on lute 
les jointures ; puis on échaufe , & on fait dirt il 1er 
jufqu'à ce qu’on ait obtenu quatre pintes de 
liqueur ; on change de récipient , on continue la 
dillillation jufqu’a ce que la liqueur qui en dé- 
coule ne donne plus d’odeur . 

On met ce dernier produit en réferve pour n’en 
faire ufage que dans une fécondé operation ; puis 
on fait diffoudre quatre goûtes d'huile elfentiele de 
cédrat, & quatre ou cinq goûtes d’elfence éthéréc 
d’ambre dans un poiffon d’cfprit de vm reftifié, 
qu’on verfe dans le vaifTeau qui contient le 
premier produit ; on agite fortement , & par ce 
moyen on a une excellente eau de rofe qu’on met 
en réferve , & dont on ne doit faire ufage que 
fix mois après. 

Ratafias air Vues a rt i f i ci t li . 

Il ne s'agir point ici d’exciter la fermentation 
vineufe, qui occafioneroit l’évaporation de l’efprit 
refleur des fruits , & qui détruirait leur principe 
fucculent. 

Il faut , au contraire , lâcher de s'approprier les 
fubltances onflueufes, odorantes & mucil agi neufs 
de ces fruits, afin d’en compofcr une nouvele 
clafTe de vins cordiaux plus favoureux , plus agré- 
ables , & plus làlubces que les vins qu’on obtient 
par la fermentation . 

Vin d'Orange . 

Quand on a fait choix d’oranges de Portugal , 
les plus fines & les plus mûres, on les coupe tranf- 
verlalcmenr en deux parties ; on pofe un tamis de 
crin fur une terrine de grés; on prend ces parties 
d’orange l’une après l’autre ; on les tient d’abord 
entre le pouce & l’index d’une main , & de l'autre 
on exprime ; puis on les place entre les deux 
paumes des mains , & on exprime en fens con- 
traire , jufqu’a ce qu’il ne forte plus de fuc . 

On ralTemble les pépins dans le coin du tamis; 
car fi on exprimoit fur ces pépins , l’acide du fuc 
d'orange en détacherait des parties qui commu- 
niqueraient à la liqueur une amertume défagréable ; 
& quand il y a une certaine quantité de ces pépins , 
ainn que des filamens qui fe font détachés en 
exprimant ces parties d’orange, on 1a rejete comme 
inutile. 

Lorfque cette opération efi finie, on verfe la 
liqueur dans de grôfTes bouteilles de verre qu’on 
tient bien bouchées ; on laide repofer jufqu i ce 
que le dépôt fe (oit précipité au fond du vailfcau ; 
on foutire avec un fiphun ; on pallie le marc au 
travers de la chaude de drap ; ou mefure la 
Arts & MS rien. Tenu II. 
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liqueur, i laquelle on ajoute une neuvième partie 
de bonne eau de fleurs d’orange , de on y fait 
fondre douve onces de fucre par pinte. 

Quand le fucre efi bien fondu, on verfe le li- 
quide dans les mêmes vaideaux , qu’on tient enfuite 
bien bouches, qu’on a foin d’agiter pendant quinze 
jours ; puis on mefure encore , & on ajoute une 
chopine d’cfprit de vin pour chaque pinte de 
liquide. 

On agite fortement le mélange ; on le met en 
réferve dans un toneau , quand on a une fuffifante 
quantité de liqueur; mais au moins dans un vaifleau 
qui foit allez grand pour contenir ia totalité; on 
laide repofer . 

Le vin d’orange efi peut-être la liqueur la plus 
agréable & U plus falubre de tous les vins de 
liqueurs connus ; mais il a le même inconvénient 
que les vins d’Efpagne de la meilleure qualité, 
qui ne font vraiment potables, que quand ils ont 
pluGeurs années de vetufié. 

Via de Rtifin mufeat . 

On choifit le raifin mufeat le plus mûr ; on le 
monde de fa grape; on ôte tous les grains verts 
ou pourris; puis on l’ccrafejon ajoute deux onces 
de fleurs de furcau pour cinquante livres de 
raifin . 

On verfe le tout dans une grande poêle qu’on 
place fur un fourneau ; & quand on a fait teter 
un bouillon couvert à ce liquide, on le verfe dans 
un vaideau de bois. 

Vingt-quatre heures après cette opération, on 
place des clayons fur des terrines de grès ; on y 
jete le marc qu’on enleve d’abord avec une écu- 
moire: on laide repofer la liqueur pendant quatre 
ou cinq heures ; on la foutire par inclinaifou ; on 
verfe le dépôt fur le marc ; fit quand il efi bien 
égouté , on le jete dans un gros linge; on exprime 
fous la preffe ; on mefure le liquide ; puis on y 
fait fondre dix onces de fucre en pain pour chaque 
pinte de liqueur ■ 

On ajoute enfuite une chopine d’efprit de vin 
pour chacune defdites pintes ; on met la liqueur en 
réferve pour n’en faire ufage qu’un an après fa 
compolition . 

Ratafia on Vin de Rai/in noir , 
appelé Franc-Pineau . 

On choifit le raifin le plus mûr portable ; on 
l'égraine; on rejete tous les grains gâtés ou verts; 
on écrafe dans un mortier de marbre, en roulant 
avec un pilon de buis . 

On fait jeter un bouillon couvert à cette ma- 
tière liquide ; on laide refroidir pendant vingt- 
quatre heures ; on place des clayons fur des ter- 
rines de grès ; on y range le marc qu’on enlevé 
d’abord avec une écumoire ; puis on laide repofer 
la liqueur pendant quatre ou cinq heures. 

On foutire par incliaaifon ; on verfe fur le marc 
Oo 
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le dc'pot qui s’eft précipite au fond des terrines ; 
& quand il ell bien égoute, on le jete dans un 
erôs linge ; on exprime fous 1a prelTe ; on mefure 
le liquide ; on fait fondre dix onces de fucre dans 
chaque pinte, à laquelle on ajoute une chopine 
d’efprit de vin. 

On agite le mélangé qu’on met en réferve pour 
n’en faire ufage que l’année fui vante. 

Via dt Pfchts. , 

On fait choix de pêches Magdeleine qui fuient 
mûres, dont la peau foit d’une belle couleur rouge , 
jaunâtre & vive : on rejete toutes celles qui ont 
une partie de la peau verdâtre, morne &obfcure. 
On les fcpare en deux parties; on jete les noyaux 
■fortans de la pêche, dans un vaideau qu’on a 
rempli à moitié d’eau-de-vie rcêlifiée ; on place 
chacune de ces moitiés de fruits les unes â côtés 
des autres dans une terrine de grès ; on les écrafe 
en apuiant feulement le pouce fur la peau de oha- 
cune de ces moitiés ; & quand on en a fait trois 
lits, on arofe avec de l’eau acidulée d’une cuille- 
rée d’efprit de citron , qu’on jete dans une pinte 
de ce liquide pour vingt-cinq pêches. 

On continue d’aranger & d’arofer de trois en 
trois lits: lorfque la terrine ell remplie, on laiffe 
infufer pendant quinze ou vingt heures ; puis on 
écrafe bien exaftement toutes ces parties de fruits. 

On fait encore infufer vingt-quatre ou trente 
heures; on envelope enfoite cette matière liquide 
dans un gros linge, qu’on exprime d'abord douce- 
ment fous la prelfe , jufqu’à ce qu’il n’en découle 
plus rien . 

Quand le tout a été bien exprimé, on jete le 
marc ; on mefure la liqueur ; on y fait fondre dix 
onces de fucre par pinte; & lorfque le fucre ell 
bien fondu, on verfe le tout dans un vaideau 
qu’on ne remplit qu'aux deux tiers de fa capa- 
cité, & qu’on tient bouché. 

Quand il commence â fe former dans la liqueur 
un léger mouvement fermentatif, ce qui arive ordi- 
nairement le huit, neuf ou dixième jour, on fou- 
tire par inciinaifon ; on mefure la teinture qu’on 
a 'tirée des noyaux de pêches par le moyen de 
l’cau-de-vie reSifiée. 

On verfe une partie de cette teinture dans le 
vailfeau qui contient le foc des pêches ; on. agite 
fortement ; on mefure le furplus de la quantité 
d'eau-de-vie qui doit encore entrer dan; la liqueur, 
à raifon d’une chopine par pinte , fi la première 
quantité n’a pas été fuififanteyon verfe cette eau- 
de-vie fur les memes noyaux . 

On laide infufer pendant un mois , ou bien on 
jete le tout dans une cucurbite ; on la place dans 
fon bain ; eut la couvre de fou chapiteau aveugle ; 
on lute U jointure ; puis on échaufe & on entre- 
tient le liquide pendant quarante - huit heures au 
7C* degré . 

Lorfqu’il ell refroidi , on démonte la calote ; 
on foutire par inclinaifoa ; on verfe cette fécondé 
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teinture dans un vaideau , on jete une quantité 
fuffifante d'eau de rivière fur les noyaux de pêches 
qui font reliés dans la cucurbite . 

On la couvre d’un chapiteau armé de foo réfri- 
gérant ; on ajude la frrpentinc avec le récipient ; 
puis on fait dirtiller,& on laide couler la liqueur 
jufqu’au degré de l’eau bouillante. 

On démonte l’appareil; on jete le réfidu comme 
inutile ; on verfe le produit , ainfi que 1a tein- 
ture qui étoir en réferve , dans le vaideau qui 
contient la liqueur ; on agite fortement , & on 
laide repofer. 

Via dt Cerifit, 

Lorfqu'on a fait choix de cerifes qui font dans 
leur plus grande maturité , on les monde de leurs 
queues qu on jete , & des noyaux qu’on met en 
réferve, pour en faire l’ufage que nous dirons ci- 
après . On fait également choix de merifes bien 
noires; on les monde feulement de leurs queues. 

Ces fruits étant ainfi préparés , on pefe cinq 
parties de cerifes & une partie de merifes ; on les 
jete dans un mortier de marbre; on les écrafe en 
roulant le pilon de buis ; on les jete dans une 
poêle â confiture. 

Lorfque le vaideau ed rempli , on le place fur 
le fourneau ; puis on échaufe; quand le liquide a 
fait un bouillon couvert , on le verfe dans un 
vaideau de bois qu’on a expofé i l’air libre . 

Après cette opération , on laide refroidir ce li- 
quide pendant vingt-quatre heures ; on place en- 
suite des clayons fur des terrines de grès ; on y 
jete d’abord le marc qu’on enleve avec une écu- 
moire . 

On laide repofer quatre ou cinq heures la pre- 
mière liqueur qui a coulé; puis on foutire par in- 
clinaifon ; on verfe le dépit fur le marc ; & 
quand il ell bien égouté , on le verfe dans de 
gris linges qu’on met l'un après l’autre fous là 
prede , & on exprime fortement ; puis on me- 
lure la liqueur. 

On fait fondre dix oocesde fucre en pain, par 
pinte de liquide ; quand il ed bien fondu , on 
ajoute une chopine d’efprit de vin pour chaque 
pinte ; on agite le mélange qu'on met en réferve 
dans . un vaideau , pour n’en faire ufage que fix 
mois après. 

Par ce moyen, on a un vin de cerifes qui doit 
être d’autant plus falubre , que les principes conf- 
tirutifs de ces fruits font confervcs dans toute leur 
intégrité. 

A l’cgard des noyaux qui ont été réfervés , on 
les jete dans une terrine avec une petite quantité 
d’eau ; on les frote les uns contre les autres avec 
la paume des mains , jufqu’à ce qu’on en ait dé- 
taché toutes les pellicules qui font fort adhérentes 
au buis de ces noyaux. 

On les fait enfutte fécher , & on en forme le 
compofé de l’eau ou huile de noyaux de ce- 
rifes. 
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ta plupart des particuliers & des artiites écrafent 
ce noyaux fraîchement mondes , & non feule- 
ment ils les font entre dans le vin ou ratafia 
de cerife ; mais ils y ajoutent encore l 'oeillet , 
la canelte , la framboife , le macis & le gi- 
rofle . 

Quoique l'afTociaticm de ces différentes fubflances 
ne foit envifagce , au moins par le plus grand 
nombre , que comme une afaire de goût ; il n’efl 
pas moins évidemment démontré que ces fubflances 
aromatiques abforbent l’odeur & la faveur du Tue 
des cerifes . 11 femble que dans le cas oh l’on 
voudroit communiquer des vertus plus flomachiques 
à cette efpece de vin de liqueur , il conviendrait 
beaucoup mieux de n’y faire entrer que la va- 
nille ; parce qu’une quantité proportionée de cette 
fubfianee , quon ferait préalablement infufer dans 
l’efprit de vin qui doit former partie de ce com- 
pofé , produirait de meilleurs effets ; d’ailleurs , 
l’odeur & la faveur de la vanille ont beaucoup 
plus d’analogie avec le fuc exprimé des cerifes , 
que toutes les autres fubflances aromatiques. 

Vin de Framboife » 

Ce vin efl compofé d’une partie de grûfeillcs & 
d’une parie de mûres , fur cinq de framboifes ; 
mais comme les mûres font plus tardives , on 
compofe ce vin en deux temps différons , comme 
il fuit. 

Lorfqu’on a fait choix de trente livres de fram- 
boifes d’une belle couleur rouge , & de fix livres 
de grûfeillcs fraîchement cueillies , on les monde 
de leurs queues & de leurs grapes qui font inutiles. 

On jete dans un mortier une partie de la grô- 
fcille , qu’on écrafe d’abord , à laquelle on ajoute 
une partie des framboifes . 

On écrafe encore en roulant doucement le pilon, 
mais aflfez long -temps pour que ces deux fruits 
foient mêlés intimement , & on continue jufqu’à 
ce que tout le fruit foit employé. 

On jeté le liquide dans un vaiflean de grés ; 
on laiffe repolir pendant vingt - quatre heures ; 
puis on le verfe dans de grûs linges , qu’on ex- 
prime d’abord très-doucement , & l’un après l’au- 
tre, fous la preffe. 

Après quoi l’on mefure la liqueur ; on y fait 
fondre huit onces de fucre en pain par pinte ; on 
mefure enfuite autant de ebopines defprit de vin, 
qu’on verfe dans le vaiflëau qui contient le fuc de 
ces fruits ; on agite fortement le mélange ; on le 
met en réferve jufqu’à ce que les mures foient 
en état d’être cueillies. 

Alors on pefe cinq livres de ce fruit , qu’on 
écrafe ; on ajoute trois chopines d’eau ; on fait 
jeter un bouillon couvert; on laiffe refroidir pen- 
dant trente-fïx heures ; on verfe dans de gros 
linges ; on exprime fous la preffe ; on mefure la 
liqueur; on y fait fondre huit onces de fucre par 
pinte, & on ajoute autant de chopines d’efprit de 
vin qu’il y a de pintes de liqueur. 
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On verfe le mélange dans celle qui a été mife 
en réferve ; on agite fortement le vaiflëau trois 
ou quatre fois dans le premier mois ; on laiffe 
mûrir la liqueur pendant une année . 

Le vin de framboife acquiert de la qualité en 
vieilliffant; mais le parfum du fruit s’afoiblit, & 
à peine fent-on le goût de la framboife au bout de 
fept à huit ans . 

Vin des quatre Fruits rouges . 

Ce vin efl compofé de cerifes, grôfeilles, fram- 
boifes , merifes ou mûres , parmi lefquelies on fait 
entrer une petite quantité de vanille. 

On fait choix de trente livres de cerifes bien 
mûres & d’un j*oût agréable ; on les monde de 
leurs queues, quon jete,& de leurs noyaux, qu’on 
met en réferve pour en faire le même ufage auquel 
nous venons de les employer. 

On jete ces cerifes dans un mortier de marbre , 
avec fix livres de merifes ; on les écrafe bien exafte- 
ment , en roulant feulement le pilon ; puis on 
les verfe dans une poêle qu’on place fur le 
fourneau . 

On leur fait jeter un bouillon couvert ; on tranf- 
vafe le liquide dans un vaiffeau de bois ou de terre 
non verniffée . 

On fait également choix de fix livres de grû- 
feitles Sc huit livres de framboifes , qu’on monde 
aulli de leurs queues & de leurs grapes . 

On jete d’abord les grûfeillcs dans le mortier; 
on les écrafe ; on ajoute enfuite les framboifes , 
& on continue la même opération , en roulant 
doucement le pilon , mais alfa long-temps pour 
que ces deux fruits foient bien mélangés. 

On jete ce liquide dans un vaiflëau de grès ; 
on laiffe repofer pendant vingt -quaire heures ; on 
le mêle enfuite avec la cerife ; oo agite forte- 
ment & affex long-temps ces deux liquides cn- 
femble . . 

On laifle repofer pendant fix heures ; on place 
des clayons fur des terrines de grès ; on y jete 
d’abord le marc qu’on enleve & qu’on arange avec 
l’ccumoire ; on filtre & on exprime comme ci- 
devant. 

On mefure la liqueur , & on y fait fondre dix 
onces de fucre par pinte; on mefure enfuite autant 
de chopines d’efprit de vin qu’il y a de pintes de 
liqueur ; on verfe cet cfprit dans une cucurbite ; 
on y ajoute une demi-once de vanille pour huit 
pintes d’efprit. 

On place la cucurbite dans ion bain ; on la 
couvre d’un chapiteau aveugle ; on lute la jointure, 1 
on échaufe & on entretient le liquide pendant 

? uarante - huit heures au 71' degré ; on laifle rc- 
roidir, & on verfe le tout dans le fuc des fruits 
qui ont été préparés. 

On agite fortement le mélange qu’on met en 
réfetve pour n’en ul«r que fix mois après. 

Oo ij 
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Vin de Cajfis. 

L’arbriffeau du caffis eft une efpece de grâfeil- 
ler , dont le fruit eft plus grôs que celui du grâ- 
feiller ordinaire. 

Pour compofer le vin de caffis - on prend le 
fruit lorfqu’il eft dans fa plus grande maturité ; 
on l’égraine; on l’écrafc en roulant le pilon dans 
le mortier ; on ajoute enfuite une pinte d’eau fur 
huit livres de fruits ; on roule encore le pilon 
doucement , mais affez long-temps pour que ces 
deux liquides foient bien mélangés. 

On jete la liqueur dans une poêle ; & quand 
ce vaiffeau eft rempli , on le place fur un four- 
neau ; on échaufe; on fait jeter un bouillon cou- 
vert à ce liquide ; on le verfe enfuite dans un 
vailTeau de bois qu’on eapofe i l’air libre. 

Pour le furplus , on met en ufagc les mêmes 
procédés que pour le vin de cerifes . 

Ratafia de Cerner. 

On prend parties égales de fuc de coings , qu’on 
retire en râpant les coings & les prenant à travers 
un linge , & de bonne eau-de-vie . Par pinte de 
mélange , on ajoute cinq onces de fucrc & deux 
girofles concaflés.On fait digérer un mois,& on 
filtre . 

Tavrrt coterm j> iEau-ds-rs . 

L’art n’eft pas encore parvenu i confervcr le 
coloris des fruits que l’on fait confire dans l’eau- 
de-vie; mais il fait retenir dans leur intégrité les 
principes qui les condiment , ainfi que la forme, 
l’odeur & la faveur naturele de ces fruits. 

Autrefois toute l’indulîrie des diftiliateurs fe ré- 
duifoit à jeter des cerifes, des primes, des abricots, 
des pêches & autres fruits , dans des vailfeaux 
qu’ils rempliffoient à moitié ou aux deux tiers ; 
ils faifoient enfuite difloudre du fucre dans une 
quantité d’eau déterminée , qu’ils verfoicnt fur le 
fruit avec partie égale d’eau-de-vie . 

On agitoir ce liquide ; on bouchoit les vaifTeaux ; 
on les expofoit à 1 ardeur du foleil . Mais qu’ari- 
voit-il l l'eau-de-vie fe féparoit du fucre /elle pé- 
nétrait l’intérieur des fruits , & l’endurciflbit au 
point qu’en les mâchant on ne fcntoitque l’icreté 
de cette liqueur. 

On connut depuis la nécelïité de blanchir préa- 
lablement les fruits dans l’eau, pour les faire en- 
fuire confire dans le fucre. 

Il faut pourtant obferver que l’on doit employer 
ces moyens avec précaution . En effet , les fruits 
fucculens perdent une grande partie de leur par- 
fum étant blanchis dans l’eau pure : d’autre part 
certains fruits, comme les prunes de reine-ciaude, 
de mirabele, &c. fe rident & fe racorniffent dans 
un firop qui a trop de confiliance. 

Au contraire , fi le firop qu’on deftine à faire 
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blanchir les cerifes, les pêches & les abricots , êtoit 
étendu dans une aufli grande quantité d’eau que 
celui dont on fait ufage pour les prunes , il arive- 
roit que ces premiers fruits fe mettraient en 
marmelade. 

Il faut donc avoir égard â la quantité d’eau que 
le fruit contient & à fon degré de maturité ; ce 
qui oblige de donner quelques degrés de plus ou 
moins de cuiffon au firop qu’on defline au blan- 
chiment ou à la préparation de ces fruits. 

Il faut aufli ménager la cuiffon fuivant la nature 
de ces fruits , & fuivant leur degré de maturité. 
Au relie, nous allons donner, avec le fecours de 
M. du Buiffon, quelques exemples particuliers, en 
choififfant des fruits d’elpec* & de nature diffé- 
rentes , afin d’indiquer la bonne pratique , & de 
mettre les manipulateurs fur la bonne voie. 

Cerifes confites h P eau-de-vie . 

On fait choix des cerifes de la meilleure qua- 
lité, dont on pefe cinq livres; on coupe la moitié 
des queues ; on fait quatre ou cinq piquures au 
fruit , avec une griffe épingle ; puis on fait clari- 
fier quatre livres de fucre. 

Quand le firop eff cuit au filet, c’eff - i - dire , 
lorfqu'il eff au point de faire un petit filet entre 
les doigts fans fe rompre ; on retire le vaiffeau 
du feu ; on laiffe refroidir pendant cinq ou fix 
minutes ; on y verfe demi-poiffon d’eau d’oeillet 
aromatifée de girofle , ou d’eau de caneile orgée 
on y ;ete enfuite les cerifes qui ont étépréparées ; 
on les roule dans ce firop, en agitant doucement 
& long-temps le vaiffeau. 

Vingt-quatre heures après , on le met fur un feu 
très-doux ; on échaufe le liquide jufqu’i ce qu’il 
foit un peu plus que tiede, en obfervanr d'agiter 
de temps k autre , de maniéré que le tont s’échaufe 
également . 

On retire le vaiffeau du feu, & quarante -huit 
heures apres , on répété la même opération ; on 
retire encore le vaiffeau ; on laiffe refroidir pen- 
dant vingt -quatre heures ; puis on y verfe une 
pinte d’efprit de vin ; on agite doucement & de 
manière à ne pas écrafer le fruit ; on enleve le 
tout avec une grande cuillère d'argent, & on met 
en réferve dans un vaiffeau à large goulot, qu'on 
tient bien bouché : deux mois après , on y verfe 
encore environ une chopine d’efprit de vin ; on 
agite le vaiffeau après l’avoir rebouché bien exacte- 
ment . , 

Par ces moyens , les cerifes confervent pendant 
deux ou trois ans toute la vivacité de leur coloris, 
& on a toujours des compotes toutes apprêtées , 
dont la couleur & la faveur font aufli agréables 
que le fruit doit être lâiutaire . 

Pichet confises à l'eau-de-vie . 

On choifit quarante belles pêches, dites magde- 
leine , ou celles appelées garance , dont la pteu 
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foit d’une belle couleur vive , ronge & jaunltré : 
car on doir remarquer que celles dont une partie 
de la peau efl verdâtre & obfcure , font d’une 
qualité' bien inferieure • 

Lorfqu’on a fait un bon chois de ces fruits , on 
les elfuie i’un apte} l’autre , avec une ferviete 
tine ; on les incife avec une fjrôiïe épingle , & on 
féparc celles qui font mûres d avec celles qui font 
plus fermes . 

Le fruit étant ainfi prépare, on fait clarifier cinq 
livres de fucre ; & quand il ell cuit au filet , on 
retire le vaiiïeau du feu ; quatre ou cinq minutes 
après, on y jete d’abord les pèches les plus fermes; 
on les roule dans le firop avec une cuillère de 
bois ; puis on met le vaifTeau fur un feu très-doux , 
on continue d’agiter le fruit , de maniéré qu’il 
sYchaufe également dans toutes les parties ; on 
enleve&on met fur un tamis celles qui changent 
de couleur ; car c’ell â ce ligne extérieur & au 
toucheT qu’on connoît quand ce fruit ell fuffiù- 
ment blanchi . 

Après cette operation , on retire le vaiiïeau du 
feu; on remet les pèches l’une après l’autre dans 
le lirop , avec le fuc du fruit qui a coulé au 
travers du tamis . 

Vingt-quatre heures après, on met le firop fur 
un feu très- modéré ; on agite le vaiiïeau enroulant 
le fruit de temps à autre ; 8e quand le tout ell 
paiïablcment chaud , on retire le vaiiïeau du feu : 
on répété la même opération quarante-huit heures 
après . 

On laiiïc refroidir ; on enleve les pèches les 
unes après les autres; on lesarange dans des tamis; 
on verfe trois chopines d’efprit de vin dans le 
firop ; on agite fortement le mélange ; on le filtre 
au travers de la chauiïe de drap ; on verfe cette 
liqueur dans un vaiiïeau defiiné à cet effet. 

On y coule les pèches les unes après les autres ; 
& le vaiiïeau étant bien bouché , on le met à 
part ; on agire doucement de trois en trois jours > 
jufqu’à ce que tous les fruits foient tombés au 
fond . Deux mois après , on y verfe encore environ 
une chopine d’efprit de vin . 

La pèche mignone, dont le parfum a un degré 
de fupériorité fur celles-ci , fe manipule fuivant la 
même méthode. 

Les pèches ont une faveur douce, vineufe , & 
agréable . 

Ces fruits étant ainfi confits , confervent leur 
odeur, leur faveur & leur couleur naturele pendant 
un an . 

Prunes confites à P eau-dt-'-it . 

Comme toutes les prunes fe confifent de la 
môme maniéré ; il fuffira de s’atacher , pour 
exemple, à la meilleure efpece , qui efi celle de 
reine-claude . 

On cueille ces prunes avant le lever du foleil, 
3 c quand elles approchent de leur maturité. 

Lorfqu’on a fait un bon choix , on en pefe lût I 
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livres ; on les pique avec une griffe épingle ; on 
fait clarifier quatre livres & demie de fucre , qu’on 
dé cuit , c’c(î-à-dire , qu’on étend dans une plus 
grande quantité d’eau que celui dont on a fait 
ufage ci-devant ; on y jete les fix livres de prunes 
qui ont été préparées ; on échaufe ce liquide au 
moyen d’un feu très-modéré ; on agite doucement 
avec une cuillère de bois ; & torique ces prunes 
commencent à jaunir ,on retire le vaiiïeau du feu ; 
on l’expofe à un air libre : vingt-quatre heures 
après, on remet le vaiiïeau fur le feu. 

Quand le liquide eff plus que tiede , on retire 
du feu ; on répète encore cette opération trois ou 
quatre fois, de deux en deux jours , en obfervant 
alors d’échaufer le liquide jufqu’au 80 e degré . 

Vingt-quatre heures après la deraicre façon, on 
enleve les primes avec une cuillère ;on les arange 
fur des tamis ; on verfe trois chopines d’efprit de 
vin dans le firop ; on le paffe au travers de la 
chauffe ; on en remplit un vaiiïeau jufqu’aux deux 
tiers de fa capacité ; on y coule doucement les 
fruits ; on bouche le vaiiïeau ; on le mer en ré- 
ferve , & trois mois après on y ajoute une cho- 
pine d’efprit de vin. 

Poires de Roujfiejet confites . 

Cette poire médiocre dans fa grôffeur , bien 
faite dans fa forme , a la chair tendre , fine , fans 
filamcos ; fon fuc cil agréable , & d’un parfum 
qui ne fe trouve que dans ce fruit même . 

Le rouffclct elt dans fa maturité i la fin d’août, 
ou dans les premiers jours de feptembre. 

Le rouffelet cil fujet à molir dans fon inté- 
rieur ; c’ell un inconvénient auquel il faut faire 
attention . 

Lorfqu’on a fait un bon choix de ces poires , 
on en pefe fix livres ; on les jete dans l’eau 
froide ; on met le vaiiïeau fur le fourneau ; on 
échaufc le liquide fans le faire bouillir , jufqu’l 
ce que les poires moliffent fous les doigts : mais 
comme il y a toujours quelques-uns de ces fruits 
qui mûriffent plutôt que les autres ; quand on 
s’aperçoit qu’ils changent de couleur, on les enleve 
avec une cuillère , & on les jete dans l’eau 
froide . 

Après cette première opération , on ratiiïe d’a- 
bord les queues ; on enleve la peau par petites 
lames ; on jete le fruit dans un autre vaiiïeau 
rempli aux trois quarts d’eau froide bien limpide. 

On fait enfuite clarifier cinq livres de fucre , 
qu’on dccuit encore un peu plus que celui dont 
on a fait ufage pour les prunes; puis on jete le 
fruit dans cp firop , & on le fait bouillir pendant 
un quart d’heure. 

On répété cette opération toutes les vingt-quatre 
heures , & pendant trois ou quatre jours ; on en- 
levé enfuite les fruits avec une cuillère ; on les 
met fur de; tamis , & on verfe trois chopines 
d’efprit de vid & un demi-fetier de bonne eau de 
fleur d’orange dans le firop. 
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On agite fortement le mélange; on le filtre au 
travers de U chauffe; on verfe la ligueur dans le 
vaiffeau . 

On y met le fruit ; on bouche le vaiffeau gu on 
met en réferve , & trois mois apres on y ajoute 
encore environ une chopine d’efprit de vin. 

Autre pr/poration . 

Prenez la même quantité de poires; cnvelopez- 
les dans un brafier ardent , à l’effet d’en faire 
griller la peau que vous enlèverez; puis jetez ces 
fruits dans l’eau froide. 

Faites clarifier la même quantité de fuere , que 
vous étendrez dans une plus grande quantité 
d’eau , & dont vous entretiendrez la fluidité au- 
tant qu’il eft néccffaire pour favorifer la cuiffon 
du fruit. 

Si quelques-unes de ces pièces moIilTent plutôt 
que les autres , vous les enlèverez avec une cuil- 
lère , & vous les arangerez fur un tamis . Quand 
elles feront toutes cuites au môme degré , vous 
les remettrez dans le firop qui doit alors avoir 

Î ilus de conliftance ; vous fuivrez pour le furplus 
es mimes procédés que ci-deffus. 

Les poires traitées de cette fécondé façon , ne 
font pas auffi blanches que dans la première pré- 
paration ; mais elles font au moins auffi agré- 
ables. 

Des Abricots . 

Il y a de plufieurs lottes d’abricots , différent 
par le goût & la grôffeur ; mais les meilleurs 
Sont ceux qui vienent en plein vent, qui font les 
plus grôs , bien colorés , ni trop , ni trop peu 
mûrs , agréables au goût , dont la chair fe lépare 
facilement du noyau . 

■ Lorfqu’on a fait choix de fix livres d’abricots , 
qui approchent de leur parfaite maturité , on fé- 
pare ceux qui paroiffent les plus fermes , d’avec 
ceux qui font plus murs ; puis on fait clarifier 
quatre livres & demie de fucre. 

Quand ce firop a le degré de confiffance qu’il 
doit avoir , on y jete d'abord les abricots les plus 
fermes ; Sc quand ces fruits commencent i changer 
de couleur, & à molir faiblement fous les doigts, 
on les enleve avec une cuillère; on les arange fur 
des tamis . 

Après cette opération , on retire le vaiffeau du 
feu; on laiffe refroidir le firop ; on y verfe une 
pinte & demie d’efprit de vin , & un demi-feûer 
de bonne eau de fleur d’orange ; on agite forte- 
ment le mélange ; on le filtre au travers de la 
chauffe; on verfe la liqueur dans un vaiffeau; on 
y coule doucement le fruit ; on le bouche bien 
exaftement . 

On le met en réferve , & on obferve d’agiter 
de deux en deux jours, jufqu’û ce que le fruit fe 
foit précipité au fond du vaiffeau ; alors on y 
ajoute environ une chopine d’efprit de vin ; on 
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agite le tout enfemble , & on réferve pour en 
ufer deux ou trois mois après . 

Raifirt mu fret . 

On choifit le raifin mufeat le plus grôs & le 
plus mûr; on l’égraine; on en ôte les pépins; on 
pefc lix livres de ce fruit ; puis on fait infufer 
une demi-once de fleurs de fureau , dans deux 
pintes d’eau ; on paffe le liquide au travers d’un 
tamis ou d’un linge ; on cûffe quatre livres & 
demie de fucre par morceaux ; on fouete un blanc 
d’oeuf dans l'infufion du fureau ; on en verfe une 
partie fur le fucre. 

On met le vaiffeau fur le feu ; 3c 3t mefure que 
le firop jete des bouillons , on verfe peu i peu le 
furplus de cette infufîon . 

Quand le firop eff clarifié & cuit au fort boulet , 
on y jete le raifin; & quand il eff prêt i bouillir, 
on retire le vaiffeau du feu. 

Vingt-quatre heures après, on remet le liquide 
fur !• fourneau , & on échaufe au même degré ; 
on répété encore une fois cette opération. 

Quand tout cft bien refroidi , on ajoute deux 
pintes d’efprit de vin ; on agite doucement & 
long-temps le mélange ; on le verfe enfuite dans 
un vaiffeau qu’on lient bien bouché, & qu’on met 
en réferve , pour in Va faire ufage que trois oo 
quatre mois après. 

Verjus , 

On fait choix du verjus le plus grôs avant fa 
maturité; on l’égraine; on le monde de fes pépins; 
on fait clarifier & cuire cinq livres de fucre au 
fort boulet. Pour le furplus , on fuit les mêmes 
procédés que pour le mufeat . 

Des UesiEUtts Aty tests. 

Nous allons examiner d'abord les ligueurs que 
M. du Builfon nomme v/gctales anodines , lef- 
quelles forment comme une claffe intermédiaire 
entre les liqueurs fpiritueufes dont il vient d’être 
queflion, Sc les liqueurs rafralehiffmtes dont nous 
parlerons après celles-ci. 

Il faut obferver que ces liqueurs anodines ne fe 
confcrvenr que quelques jours de plus que les 
liqueurs ratraîchiffantes ; ainli il ne faut les 
compofer qu’en raifon du befoin : mais l’artifte 
doit avoir fou laboratoire fuffifament garni des 
differentes fubffances qui doivent entrer dans leur 
compofition. 

Liqueurs modules Je cerifes . 

On fait choix de deux livres quatre onces de 
cerifes, qui foient d’un bon goût: on les monde 
de leurs queues; on en fépare les noyaux qu’on 
réferve ; on jete le fruit dans on mortier de 
marbre ; puis on écrafe en roulant le pilon , 
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de maniéré, à ne pas trop divifer la peau du 
fruit . 

On verte trois demi-fetiers d’eau dans le liquide , 
Sc on roule encore le pilon plus doucement, mais 
allez long-temps pour que les parties foient bien 
unies. 

On verfe cette liqueur dans une terrine de gris ; 
on y ajoute une petite cuillerée d’efprit acide de 
citrons, dont on augmente un peu 1a dote quand 
la maturité' des cerifes leur a fait perdre une 
partie de leur aciditd. 

On agite légèrement le mélange avec une cuil- 
lère de bois ; on i aille infufer pendant deux; heures 
& plus, ft l’air eft frais; on lave & on frote les 
uns contre les autres les noyaux qui ont été mis 
en rcferve , à l’effet de les dépouiller de la pel- 
licule âcre qui efl fortement adhérente au bois. 

On les écrafe enfuite dans un mortier , & on 
les jete , avec huit onces de fucre blanc , dans un 
pot de grès ou de faïence , qu’on couvre d’un 
gros linge , au travers duquel on coule le li- 
quide . 

On exprime le marc fous la prelfe ; on agite 
fortement la liqueur; oo laide encore infufer les 
Boyaux pendant une demi -heure ; on filtre enfuite 
au travers de la chaude de drap, jufqu’à ce que 
la liqueur foit bien limpide; on y ajoute un poilfon 
& demi d’eau-de-vic reélifiée ; on agite le mé- 
lange , qu’on met en réferve dans un lieu frais 
pour en ufer au bcfoin . 

On pouroit également compofer cette liqueur 
fans le lécours de l’efprit acide ; & pour cela il 
fulfiroit d’augmenter la dofe du fruit , & de le 
laiffer infufer feul pendant dix-huit ou vingt- 
quatre htures ; mais l’expérience a démontré 

i°. Que le mélange bien proportioné de cet 
acide concourait merveilleufement à déveloper le 
principe aromatique de la cerife ; 

a». Que du mélange de cet acide avec l’eau-de- 
. vie reélifiée qui forme une partie du composé de 
U liqueur, il réfulte la naiffance d'une odeur & 
d’une faveur nouvele plus agréable ; ce qui donne 
lieu de préfumer que ce changement de combinai- 
fons, qui fe manifefte fenfiblcment , peut influer 
fur les vertus de cette liqueur. Ainfi l’efprit acide 
de citrons , loin d’être inutile ou nuifible dans cette 
liqueur, y devient au contraire elfentiele & fa- 
iutaire . 

Liqueurs anodines de frai/es. 

On choifit la fraife ronde , un peu alongce , 
qu’on appelé vulgairement fraife de bois , ou prove- 
nant de cette efpece tranfpUnrce dans nos jar- 
dins: elle doit être odorante, d’une belle couleur 
rouge tirant fur le pourpre , vive , fraîchement 
cueillie, & avant le lever du foleil. 

Lorfquon a fait un bon choix de ce fruit , on 
le monde de fes queues ; on en pefe une demi- 
livre, qu’on jete dans un mortier de marbre; on 
écrafe ce fruit en roulant le pilon ; pois on y 
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verfe trois demi-fetiers d’eau de rivicre bien lim- 

f ide, Sc on roule encore doucement; on verfe le 
iquide dans un vailfeau non vernifTé; on y ajoute 
une cuillerée d’efprit acide de citrons ; on agite 
doucement avec une cuillère de bois, & on iaiffe 
infufer pendant deux heures ; puis on pefe huit 
onces de fucre blanc ; on le jete dans un pot de 
grès ou de faïence , qu’on couvre d’un gros linge | 
on coule le liquide au travers, & on exprime le 
marc fous la pre!T«. Lorfque le fucre cil totalement 
fondu, on filtre au travers de la chauffe de drap; 
on ajoute un poilfon & demi d’eau-de- vis reélifiée, 
demi-poilfoa ou feulement une petite cuillerée d’eau 
de fleur d’orange ; on agite le mélange , qu’on met 
en réferve dans un lieu frais , pour en ufer au 
bcfoin . 

Liqueur anodine de Framboifes . 

On compnfe cette liqueur avec la même quan- 
tité de framboifes que celle qui efl entrée dans 1a 
liqueur des fraifes. 

Les framboifes doivent être odorantes , d’une 
belle couleur écarlate, vive, fraîchement cueillies, 
& avant le lever du foleil . 

On les monde de leurs queues ; on les écrafe 
comme les fraifes ; on les délaye avec la même 
quantité d’eau de rivière & d’efprit acide de ci- 
trons ; on lailfe infufer pendant deux heures . 

On coule le liquide au travers d’un crûs linge; 
on exprime le marc ; on fait diflbudre huit onces 
de fucre blanc dans la liqueur ; on la filtre au 
travers de la chauffe de drap. Son y ajoute la 
même quantité d’eau-de-vie reélifiée, avec demi- 
poiffon , ou feulement une cuillerée d’eau d’oeillet 
aromatisée de girofles ; on met la liqueur en réferve 
pour en ufer comme il vient d’être dit. 

Liqueur anodine de Qrôfeilles . 

On choifit la grôfeille mâre , tranfparente , d’une 
acidité agréable , & dont les grains ne foient pas 
trop gros ; on l’égraine ; on en pefe une livre & 
demie , auxquelles on ajoute quatre onces de fram- 
boifes, mondées de leurs queues. 

Oa jete l’un & l’autre fruit dans un mortier de 
marbre; on écrafe en roulant le pilon, de maniéré 
à ne pas froiffer les pépins; on ajoute trois demi- 
fetiers d’eau ; on roule encore ; puis on verfe le 
liquide dans un vailfeau . 

On laiffe infufer pendant une heure ; on pefe 
douze onces de fucre, que l’on met dans un pot; 
on le couvre d’un gris linge ; on coule le liquide 
au travers ; on exprime le marc fous la preffe ; 
& lorfque le fucre eft fondu, on filtre la liqueur 
au travers de la chauffe ; on y ajoute un poilfon 
& demi d’eau-de-vie reétifice, & on met en ré. 
ferve pour en ufer au befoin . 
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• ' Liqueur anodine de Citrons . 

On fait fondre douze onces de fucre blanc dans 
nne pinte d’eau bien limpide ; on fait choit de 
quatre ou cinq citrons d’Italie ou de Portugal ; on 
cfluie la fuperlicie avec un linge blanc ; on les 
coupe tranlverfalement en deux parties ; on place 
chacune de ces moitiés de citron , entre le pouce 
fit l’index, & on exprime avec la main droite, de 
maniéré à rompre les véficules intérieures qui ren- 
ferment le fuf de ce fruit. 

On laide tomber chacune de ces écorces dans 
l’eau focréc. 

Lorfque cette opération eft finie , on enleve cha- 
cune de ces parties d’e'corce , l’une apres l’autre ; 
on les place entre les deux paumes des mains; on 
exprime en fens contraire , & adez fortement pour 
rompre les petites cellules qui renferment les glo- 
bules d’huile effentiele qui rc'fide dans l'écorce 
jaâne de ce fruit. _ 

On filtre la liqueur au travers de la chaude ; 
on y ajoute un poidbn d’eau de mélide fimple , 
avec un poidbn & demi d’eau-de-vie reflifiée : on 
agite fortement le mélangé , qu’on met en rcTerve 
dans un vaideau qu’on tient bien bouche', pour en 
ufer à volonté . 

Liqueur anodine d'Oranges . 

On fait fondre dix onces de fucre blanc , dans 
une pinte d’eau bien limpide ; on fait choix de 
quatre ou cinq oranges de Portugal , dont la peau 
foit fine Sc d’une belle couleur d’or ; on les 
eduie ; on les coupe rranfverfalement en deux 
parties ; on exprime, comme on a fait des citrons ; 
après quoi on filtre 1a liqueur au travers de la 
chaude . 

On ajoute un poidon de bonne eau de fleur 
d’orange double, avec un poidon & demi d’eau- 
de-vie reffifiée ; on agite fortement le mélange ; 
on le met à part dans un lieu frais , & dans un 
vaideau qu’on tient bien bouché, pour en ufer à 
volonté . 

Liqueur anodine de Tbé. 

On choifit du thé befvene ; on en jete un gros dans 
une cafetiere avec trois demi-fetiers d’eau froide ; 
on approche le vaideau du feu ; puis on échaufe , 
& on entretient le liquide pendant dix minutes , 
à deux degrés de chaleur au deflous de l’eau bouil- 
lante . 

On retire le vaideau du feu ; on y jete deux 
pincées de fucre en poudre ; Sc quand la liqueur 
ed bien refroidie , on la tire au clair ; on y fait 
didoudre fept ou huit onces de fucre blanc ; & 
lorfque le fucre efl bien fondu , on y verfe demi- 
poidbn de verjus, avec un poidon Sc demi d’eau- 
de-vie re&ifiée. 

On agite fortement le mélange, & on le verfe 


DIS 

dans un vaideau qu’on tient bien bouché , pour 
en ufer lotfqu’on en a befoin . 

On fait entrer l’acide du verjus dans cette li- 
queur Sc dans la fuivante , parce qu’il n’abforbe pas 
I odeur ni la faveur agréables des fubtlances ; mais 
il faut que cet acide du verjus ne foit pas im- 
prégné de l’amertume des pépins de ce fruit. 

Liqueur anodine d'eau de fleur d'orange. 

On mefurc trois demi-fetiers d’eau de riviere , 
que l’on vetfe dans un vaideau , avec un poidon 
fie demi de bonne eau de fleur d’orange double , 
auxquels on ajoute demi-poidon de foc acide de 
verjus ; on fait didoudre fept onces de fucre dans 
ce mélange; fie quand il ell bien fondu, on ajoute 
un poidon Sc demi d’eau-de-vie reflifiée; on agite 
le mélange , fie on le réferve pour le befoin . 

Liqueur anodine de Fleurs d O ranges confites . 

On jete une demi-once des pétales de fleurs d’o- 
ranges pralinées , dans une pinte d’eau froide ; on 
approche le vaideau du feu; on échaufe, Sc on 
entretient le liquide h deux degrés de chaleur au 
dedous de l’eau bouillante, jufqu’à ce que la li- 
queur ait acquis une couleur citrine foncée. 

On retire le vaideau du feu ; & quand tout eff 
bien refroidi , on foutire par inctinaifon s on fait 
didoudre dans la liqueur fix onces de fucre blanc; 
on ajoute demi-poiil^n de verjus , avec un paillon 
fie demi d’eau-de-vie reéfifiée; on agite fortement 
U mélange ; on verfe dans un vaideau qu’on tient 
bien bouché , fie on s’en fert au befoin . 

Liqueur anodine de Canelh . 

On verfe d’abord un poidon fie demi d’eau de 
canelle orgc'e , fur fept ou huit onces de fucre blanc , 
avec un demi-poidon de la liqueur acide du verjus. 
Lorfque ces deux fobdances font bien mélangées 
avec le fucre , on verfe trois demi-fetiers d’eau de 
rivière bien limpide. 

Quand le fucre ed totalement fondu , on fait 
didoudre deux goûtes d’cdence cthérée d’ambre , 
dans un poidon Sc demi d’eau-dc-vic reâifiée , que 
l’on verfe enfuite dans la liqueur: on agite forte- 
ment le mélange; on ie verfe dans un vaideau 
qu’on tient bien bouché, pour s’en fer vir dans le 
befoin . 

Liqueur anodine de Rofes . 

On met fept ou huit onces de fucre blanc dans 
un vaideau, fur lequel on verfe demi-fetier d’eau 
de rofe , fie demi-poidon de foc acide du verjus . 

Lorfque ces deux fobdances font bien incorporées 
avec le fucre, on les mêle avec trois demi fetiers 
d’eau de riviere bien limpide; on agite le mélange 
avec une cuillère de bois; puis on faic didoudre 
deux goûtes d’cdence d’ambre, St une goûte d’huile 

cdentiele 
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cffcntiele de cédrat , dans un poilTon 8c demi d’eau- 
de-vie reflifiée , que l’on verfe enfuite dans la 
liqueur; on agite fortement le mélangé, 8c on le 
relerve dans on vaifleau bien bouché. 

Ligueur anodine de Métiffc . 

On fait également difloudre ta même quantité 
de fucre blanc dans un demi-fetier d'eau de méliffe 
fimple; quand le fucre efl bien fondu, on y verfe 
trois demi-fetiers d’eau bien limpide ; on exprime 
le fuc de deux moyens citrons ; on coule la li- 
queur au travers d’un linge ; on y ajoute un poilTon 
& demi d’eau-de-vie refttfiée ; on agite fortement 
le mélange, 8c on le met en réferve. 

Ligueur anodine d' Écorces de Citrons confites • 

On verfe une pinte d’eau froide dans un vaif- 
feau qui foit ex a élément dépourvu de toute odeur ; 
on y jete une once 8c demie de zefls de citrons , 
nouvéiement confits ; on approche le vaifleau du 
feu ; on échaufe, 8c on entretient le liquide k un 
degré de chaleur au deflous de l’eau bouillante , 
juiqu’à ce que la liqueur ait acquis une belle couleur 
citnne. 

On retire le vaifleau du feu ; quand tout efl re- 
froidi, on tire la liqueur au clair; on y fait fondre 
ftx onces de fucre blanc; on exprime le fuc de 
deux petits citrons , & on pafle au travers d’un 
linge ; on ajoute un poiflon de demi d’eau-de-vie 
rectifiée; on agite fortement le mélange , de on 
le tient en réferve. 

Ligueur anodine n” Écorces d'Oranjes confites . 

On pefe une once Se demie de zefls d’oranges 
confits au fucre ; on jete ces portions d’écorce dans 
une pinte d’eau froide ; on fuit en tous points les 
mêmes procédés que pour la liqueur anodine de 
citrons . 

En voilà aflez pour faire comprendre que les 
mêmes fubflances modifiées, 8e diverfement com- 
binées avec d'autres fubflances analogues , peuvent 
avoir des vertus 8c des effets différons , 8c que cette 
claffe de liqueurs peut être aufli étendue qu'on le 
veut. 

Le P u N c h. 

Le punch efl une boiffon augloife , qui efl deve- 
nue fort à 1a mode en France. 

Il y en a de plufieurs fortes, qui different, foit 
par la compofition , foit par les ingrédiens dont on 
le fert. 

Le punch fimple, fe fait avec une partie derum 
ou de tafia , & trois parties de limonade , laquelle 
elt compofée d’eau claire , de citron 8c de lucre ; 
ou y mer auffi quelquefois une petite croûte de 
pain brûlée, un peu de mufeade râpée , & un 
morceau d’écorce de citron. 

Arts & Métiers, Tome IL 
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On peut rendre le punch plus ou moins fort , 
en augmentant ou diminuant la dofe du rum , fui- 
vant le goût des perfones . 

Cette boiffon efl fort agréable; mais il faut s’en 
méfier, fur-tout lorfqu’elle efl chargée de liqueurs 
fpiritueufcs . 

Le punch ati rack ne différé du précédent, que 
par l’efpcce de liqueur qu’on y met au lieu de 
rum . Nous avons fait connoltre ces diverfes liqueurs 
à l’article des caux-dc-vie, au commencement de 
cet art. 

Pour faire un punch délicat , fort agréable , & 
dont les Dames Angloifes font grand cas, il faut 
à la place des liqueurs précédentes , fubftituer de 
l’eau des Barbades, ou de l’eau divine, en quan- 
tité modérée , paffer le tour au travers d’une moolfe- 
line très - propre , 8c y ajouter quelques goûtes 
d’effence de canelle, 8c de l’eau de fleur d'orange. 

Punch chaud. Pour le faire , on met dans un 
pot de terre verniffé 8c bien propre , quatre ou 
cinq parties d’eau claire, 8c une partie de rum on 
de bonne eau-de-vie , du fucre à proportion , de la 
canelle à volonté , concaffée en morceaux , un peu 
de mufeade , 8c l’on fait bouillir le tout pendant 
cinq à fix minutes. 

Le vafe étant retiré de deffus le feu , il faut 
promptement càffer un ou deux œufs , 8c mettre 
le blanc 8c le jaûne enfemble dans la liqueur , 
l’agitant fortement avec un mouffoir à chocolat. 

On la fait encore chaufer un peu , fans ceffer 
le mouvement du mouffoir ; après quoi on verfe 
cette efpece de brouet, dans de grandes rafles de 
porcelaine, pour le boire chaud. C’ert un ncs-bon 
rellauram, dont on peut ufer après des veilles & 
des fatigues . 

On fait aufli du punch au vin de Champagne , en 
place d’eau-de-vie ou de rum . 

D v C a e t, 

L’Europe a l’obligation de la culture du café, 
aux foins des Hollandois , qui de Moca l'ont porté 
à Batavia 8c au jardin d’Amllerdam . 

La France en efl redevable à M. Relions , lieute- 
nant d’artillerie, 8c amateur de la botanique, qui 
donna au jardin du roi un jeune pied de cet arbre, 
qu’il avoit fait venir de Hollande. 

Cet arbre efl maintenant alfez commun , 8c on 
lui voit donner fucceflivemenr des fleurs 8c des 
fruits . Mais fa culture n’efl que de fimple curiofité 
en Europe . 

Les mots café en françois 8c en Italien , 8c cofé 
en anglois Sc en hollandois , tirent l’un & l’autre 
leur origine du c ahoué , nom que les Turcs donnèrent 
à la boiifon que l’on prépare de cette plante. 

On dit qu un mollah, nommé Schah-Dcly, fut 
le premier Arche qui adopta l’ufage du café, dans 
ie vue de fe délivrer d’un affoupiffement qui ne 
lui permettoit pas de vaquer convenablement à fes 
prières noflurnes ; les dervis l’imiterent , 8c leur 
exemple entraîna les gens de la loi. 
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On s’aperçut bientôt des bons effets du café , 
qui agite le fang, & égale les efprits. L’ufage de 
cette liqueur paffa des bords de la mer rouge', à 
Médine , à la Mecque, & par les pèlerins, dans 
tous les pays mahomctans. 

La vogue de cette boiffon fit établir des maifons 
publiques, où on la diffribua . Celles de Perfe furent 
les premières; mais elles devinrent bientôt des lieux 
de débauche, jufqu’à ce qu’Abbas II y établit une 
fage police qui les rendirent des afyles honétes , 
où les politiques s’affemblerent pour débiter leurs 
nouvcles, les poètes pour y réciter leurs vers, & 
les mollahs pour faire entendre leurs fermons à 
ceux qui vouloient les payer. 

Mais i Conllantinople les Cafés furent fréquen- 
tés dans l'origine avec tant d’afliduité , que les 
mofquées en parurent abandonées ; ce qui porta 
le grand mufti à déclarer que le café étoit com- 
pris dans la loi de Mahomet, qui interdit l’ufage 
des liqueurs fortes. 

Le grand vifir Kuprugii ayant aufli reconu que 
les buveurs de café, réunis dans des maifons pu- 
bliques , devienent des politiques dangereux qui 
cenfurent le gouvernement, il fit fermer ces mai- 
fons ; mais la confommation du café n’en devint 
que plus conlidérable dans les maifons particulières , 
& hors de la capitale. 

Ce n’a été qu’en 1650, que les dirtillateurs d’eau- 
de-vie & d’eau-forte, qui étoient aufli connus fous 
le nom de marchands de liqueurs , commenceront 
à débiter publiquement à Paris la boiffon du café; 
on ne tarda point à s'apercevoir des changement 
que l'ufage de cette liqueur occafiona dans les 
moeurs & les habitudes des citoyens de la capitale. 

Ce fut en téya , qu’un particulier nommé Édouard, 
à fon retour d’un voyage au levant , introduite i 
Londres l’ufage du café . 

Des différentes qualités de Cafés, & du choix 
qu on doit en faire . 


Indépendante» des cafés qui nous vicnent par la 
voie du commerce de l’Inde , on nous apporte aufli , 
par la même voie, ceux qu’on recueille aux îles 
de France & de Bourbon ; & ce font nos m gocians , 
ou des particuliers qui font venir les cafés de la' 
Martinique, de Cayenne, de la Guadeloupe & de 
Saint-Domingue; à l’égard des cafés que les Hol- 
landois récoltent, & font venir de Batavia ou de 
Java, s’il en paffe quelque partie en France , ce ne 
peut être que fous une autre dénominaiion ; car on 
ne trouve plus de cette efpece de café dans le 
commerce . 

Tous ces différent cafés fe dillinguent, fuit par 
leurs qualités fpécifiques, foit par leur couleur , 
foit encore par la forme ou les différentes grôffeurs 
de leurs grains . 

Les cafés de Bourbon & de Java reffcmblent 
néanmoins fi parfaitement , quant à la couleur & 
i la grôffeur des grains , à celui qui nous vient 
de l’Arabie Heureufc , que celui ci ne peut- être 
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diilingué de ces deux autres efpeces , que par fou 
odeur & fa faveur, qui font plus pénétrantes & 
plus agréables. 

_ Lorlqu’on met ces trois efpeces de café à côté 
l’une de l’autre, & qu’on les obferve avec la plus 
grande attention , on remarque dam le café d’A- 
rabie une teinte plus brillante qui couvre la fu- 
perficie de fes grains, & que ce coloris cfl tout- 
à-fait particulier à cette efpece ; mais lorfque ce 
café elf mêlé avec ceux de Bourbon & de Java , 
l’œil le plus attentif pouroit encore s’y tromper , 
i moins que ce mélange ne fit expofé dans un 
jour allez .favorable pour que les rayons de la 
lumière fiffcnt fortir la couleur brillante du café 
d’Arabie . 

A l’égard des cafés de la Martinique , Saint- 
Domingue , Cavenne & la Guadeloupe , on peut 
aifément les diilinguer des cafés Moca , de Bour- 
bon & de Java , par la feule infpeff ion , parce que 
les graines de ces quatre premières efpeces lont 
plus grôs , & que leur couleur elf d’un vert 
terne, plus brun que jaunâtre, quelques-uns tirant 
un peu fur la couleur grife , & les autres fur ia 
blanchâtre; mais ces quatre efpeces font en général 
de couleur fort obfcure. 

Le café de Saint-Domingue fe diilingué par- 
ticuliérement par la forme de fes grains qui font 
plus aplatis , ainfi que par leur volume qui ell 
plus alongé : on diifingue encore cette efpece de 
café par une faveur qui lui ell toute particulière , 
& en vertu de laquelle , dit-on , les négociant du 
Nord nous achètent ce café , de préférence à ceux 
de la Martinique & de Cayenne , quoique ceux-ci 
foient d’une qualité fupérieure au café de Saint- 
Domingue , qu’on doit ranger dans ia derniere 
claffe . 

A l’égard des cafés de la Martinique , de la 
Guadeloupe & de Cayenne , comme leurs grains 
font prefque tous égaux dans leur proportion , on 
ne peut diltinguer la meilleure qualité , que par 
la couleur qui ell d'un vert clair , plus jaunâtre , 
à peu près i'emblable à celle du calé Bourbon, & 
lorfque les grains font bien nouris , & qu’ils ont 
la peau bien tendue . 

On doit regarder comme médiocres , ou de 
mauvaife qualité , tous les cafés dont les grains 
font de la couleur d’un vert brun , gris obfcur , 
ou blanchâtre, dont la peau paroît lâche, & pour 
ainfi dire ridée ; atendu que ces lignes apparens 
font prefque toujours une marque certaine que 
ces cafés ont été cueillis avant d'avoir atteint le 
degré de maturité néceflaire ; ce qui fait que ces 
efpeces de cafés ont toujours un goût acre & 
acerbe . 

Pour ce qui concerne la difproportion qu’il peut 
y avoir entre la grôffeur des grains de café , je 
me fuis alluré , dit M. du Buiffon , que leur 
volume n'influoit aucunement fur la qualité; mais 
je ne puis trop répéter que la couleur de cette 
graine doit toujours être d un vert clair jaunâtre , 
même plus jaûne que vert { que les grain' en 
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fuient bien nouris ; que U pellicule qui leur fert 
d’enveiope foit bien lifte , & tendue de maniéré 
qu’ils paroifîent brillant ; parce que ces lignes 
exte'rieurs font les feuls qui font connoître que 
cette graine a mûri fuffilament fur l’arbre , & 
qu’elle a fubi les degrés de coâion néceflaire . 

De la torréfaclian du Café . 

La méthode de griller le café , qui ne paroîr 
limple , que parce que cette manipulation nous 
eil devenue famiiiere , a neanmoins peut-être été 
ignorée pendant plufieurs fiecles , & jufqu’à ce 
qu’il fe foit trouvé un artifte afiez intelligent 
pour donner a la manipulation de cette plante , 
toute l’attention qu’elle mérite , & pour avoir 
remarqué que les principes qui condiment ta 
graine du café , fe trouvoient fi intimement liés 
enfemble, qu’on ne pouvoir en obtenir la teinture, 
qu’aprts que les parties intégrantes du feu auroient 
rompu les liens qui les unilloient. t 

Nous eltimons , dit M. du Buiffon , que cette 
découverte a dû être plutôt la fuite d’un raifone- 
ment réfléchi que l'effet du hazard ; car toutes les 
fables qu’on a débitées à ce fujet , fans en excepter 
même celle du berger dont les moutons bondif- 
foient , dit-on , aprfs avoir mangé la graine du 
café , fe trouvent détruites par les expériences 
faites avec le café cru ; puifque cetre graine non 
grillée ne nous a jamais donné de marques d’affivité 
quelconque ; & il y a lieu de préfumer que ce 
n’a été qu’après avoir tenté inutilement d'extraire 
les principes de cette graine , par le moyen de 
fun ébullition dans l'eau , que quelques artifies fe 
feront avisés d'y appliquer le feu plus immédiate- 
ment par le moyen de la torréfaêiion . 

Cette opération , qui eft une des plus effentielcs 
dans la préparation du café , confiltc Amplement 
à ouvrir les pores de cette graine , de maniéré à 
rendre fes principes aftift l'olubles dans l’eau ; 
car fi on la faifoit brûler, fa teinture feroit acre , 
d’une amertume défaeréabie , parce qu’elle ne 
contiendroit , pour ainfi dire, plus que les principes 
fixes du café ; êfc s’il n’étoit pas fuffifament 
torréfié , l’eau n’auroit pas non plus la faculté de 
fc charger du principe balfamique dans lequel 
réfident la.falubrité & le goût agréable de cette 
boiflon • 

Comme cette operation n’a qu'un terme donné , 
je ferai en forte, continue M. du Buiffon , de la 
rendre d’une maniéré allez fenfible , pour qu’on 
ne puiffe pas s’y tromper. 

Les artifies qui font en pofTeffion de débiter 
publiquement la liqueur du café , le faifoient 
autrefois griller dans une poêle de fer fondu ; & 
la plupart des particuliers qui préparent eux-mêmes 
leur café , font encore dans l’ufage de le faire 
griller dans des poêlons de terre vemifsée . Nous 
obfervons que cette manière d’opérer eft non 
feulement plus longue , plus difpendieufe ; mais 
qu’il arive encore qu’une partie du café qu’on 
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foumet à i’aSion du feu , cfi brûlée , tandis que 
l’autre partie n’a pas encore éprouvé le degrc de 
chaleur néccffaire pour en ouvrir les pores. 

Cet inconvénient , qui étoit un des plus cfientiels 
à éviter , a fait imaginer un autre - utenfile qui 
réunit tous les avantages qu’on pouvoit délirer . 
Cet utenfile a toujours eu la forme d’un cylindre , 
ou d’un tambour alongé , traversé d’une broche 
appelée vulgairement broche à café . 

Quelques artifies avoienr imaginé d’adapter 

3 uatre ailes à l’intérieur de ce tambour , à 
eflein d’agiter la graine du café , de manière 
que les particules du feu fe dillribualfent plus 
uniformément ; mats comme les effets de cette 
nouvele invention n’ont pas rempli l’objet qu’on 
s’étoit proposé, la broche à griller le café eft 
demeurée dans le même état de fimplicité que fon 
auteur l’avoit imaginée. 

Cet utenfile eft allez généralement connu , pour 
nous difpenfer d’en donner une plus ample deferip- 
tion . Nous dirons Amplement qu’elle fe fabrique 
plus communément chez, les séruriers qui font les 
tuyaux de poêles: on en trouve de toute grandeur, 
& les petites donc on fait ufage dans les maifons 
particulières , font garnies d’un fourneau de tôle , 
propre à recevoir la quantité de charbon néccfTaire 
pour l'opération . 

Cet utenfile doit d’autant mieux être préféré à 
tour autre , qu’il eft plus commode , & que le 
café fe trouve toujours grillé plus uniformément , 
fi l’on obfcrve ce qui fuit. 

On met la graine de café dans le tambour, de 
manière qu’elie n’exccdc pas la moitié de la 
broche qui la traverle ; on l'expofc d’abord fur 
un feu modéré , & on obferve de tourner de 
temps à autre , en fens contraire : lorfque le café 
commence à donner de la fumée , on l'agite plus 
fortement, en fecouant le tambour à plufieurs re- 
prifes, & en proportion de l’épaifieur de la fumée. 

Lorfque la pellicule qui fert d’envelopo à cette 
graine fe détache avec éclat , on retire la broche 
du feu , & on continue d’agiter jufqu’à ce que le 
café ait acquis une belle couleur de marron clair, 
tirant fur le violet : alors on verfe ce café grillé 
dans un van , ou un vaiffeau plat qu’on expofe 
à un air libre ; on le vanne , tant à l’effet d’en 
rejeter les pellicules qui s’en font détachées , 
& qui communiqueroient au café un goût de 
brûlé , que pour faire refroidir cette graine plus 
promptement . On la jete enfuite dans une boite 
qui n’ait aucune odeur , & on n’en fait moudre 
qu’au fur & à mefure qu’on en a befoin . 

De ta maniéré de tirer la teinture du Café. 

Lorfqu’on a fait réduire le café grillé en 
poudre , on en délaye une once dans une chopine 
d’eau froide, ou chaude; cela eft prefqu indifférent, 
pourvu que cette eau ne foit pas bouillante ; je 
confcillerois néanmoins de la délayer de préférence 
dans de l’eau froide . 

1 P P ii 
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Dans ce dernier cas on approche le vaiffeau du 
feu ; & lorfque le liquide commence i bouillir , 
on y plonge une cuillère de bois , à l’effet de 
ramener à la fuperficie la moufle lavoneufe du 
café , qui s VA précipité au fond du vaiffeau ; 
puis on retire la cafetière du feu , & on feme 
une ou deux pincées de fucre en poudre fur cette 
deume . 

On laiffe repofer pendant quinae ou vingt 
minutes , Sc on verfe cette liqueur par indinaifon : 
lorfque cette operation fe tait avec l’exaftitude 
requife , on remarque que cette teinture de cafd 
eii plus falubre, plus agréable & plus oleagineufe 
que celle qui auroit bouilli plus long-temps , & 
dans laquelle on auroit fait entrer la colle de 
poiffon , ou la poudre de corne de cerf ; car on 
doit obferver que , fi ces deux ingrédient ont la 
propriété de rendre la liqueur du cafd plus 
limpide , ces fubflances ont auffi celle de coaguler 
& de prdeipiter avec le marc du cafd , l'huile 
gommeufe qui communique à fa teinture cette 
ooftuofité qui fait que l’amertume de la liqueur 
fit trouve non feulement moins feche & plus 
agréable , mais ferr encore û ralentir la grande 
activité du cafd. 

Enfin j’offime , ajoute M. du Buiffon , que la 
mdthode de coller le café produit dans cette 
liqueur le mime effet , que fl elle avoir fubi une 
trop longue dbullition , ou qu’elle eût reltd pendant 
uatre ou cinq heures auprès du feu ; car il en eff 
u cafd comme des différentes teintures, ddeoftions 
ou infufions qu’on retire de tous les vdgdtaux ; ces 
liquides agiffent toujours en raifon des degrés de 
coflion , d’atténuation , ou d’altération qu’on leur 
fait fubir. 

Lorfqu’on a tiré le café au clair , on jete de 
l’eau fur le marc qu'on agite , & auquel on fait 
feulement jeter un bouillon ; on laiffe repofer ; 
on tire au clair cette féconde teinture ; on y 
aioute une dofe de café proportionéc ; car cette 
liqueur a encore un degré de force déterminé , 
qu’on peut augmenter ou diminuer à volonté. 

On peut encore tirer la teinture du café & le 
pafler au clair , & promptement , par le moyen 
d’un alambic portatif, dont voici l’explication . 

On a un cône ou petit alambic de fer-blanc 
alongé , percé en bas vers fa pointe de plufieurs 
nous ; on a enfuite une chauffe d’étofe , avec un 
cercle de fer-blanc , qui s’adapte dans l’intérieur 
de l’alambic ; on y mer le café moulu ; on verfe 
deffus l’eau bouillanre ; la liqueur fe filtre , paffe 
très-claire , & tombe en filets dans un vafe qui 
eff deffous ; le tafé eff fait tout de fuite , bien 
clarifié 8c bon i prendre . 

Le marc qui reffe eff épuisé beaucoup plus que 
par l’aune méthode , & n’eff plus qu’un caput 
mortuum . '/oyez Pl. 111 du Diflillattur LiquonjU , 

fit- 4 . 5 > 6 , 7 . 

Nous ne parlerons pas de l'huile e (featiele du café 
tour apprête' , ni des tablette de café , ni du café 
i la grequt , ni du café à la fultane , fait avec 
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la graine du café cru , jeté dans l'eau bouillante , 
ni d’autres inventions ou annonces femblables , qui 
ont été abandonées aufft-tôt qu’effayées , parce 
quelles ont paru plus nuiflbics qu’avantageufes . 

Café au lait. 

Quelques années après que l’ufage du café fut 
établi à Paris , les diffillateurs imaginèrent d’en 
faire fans eau , & ils fervoient de ce café au 
public pendant toute la matinée . Quoiqu’on ait 
totalement abandoné cet ufage , j’ai néanmoins 
cru devoir donner la manipulation de ce café , 
pour qu’on Toit plus à portée d'effimer fl l’on a 
été fondé en principes , ou fi ce n’a été que par 
goût pour la nouveauté , qu’on en a admis ou 
rejeté l’ufage. 

Cette opération confilîoit à mettre une quantité 
déterminée de lait dans une pocle de cuivre rouge, 
ou dans un chaudron d’airain ; & lorfque le lair 
commcnjoit à bouillir, on jetoit une ouce&demic 
de café en poudre, par pinte de lait. 

On le faifoit bouillir légèrement pendant environ 
demi-heure ; on agitoit fortement avec une fpa- 
tule de bois de chêne , & par ce moyen on lioit 
plus intimement les parties du lait avec celles du 
café ; & avant de retirer le vaiffeau du feu , on 
y ajoutoit une quantité proportionée de caramel. 

On agitoit encore la liqueur, à deffein de rendre 
le mélange plus uniforme \ on la mettoit enfuite 
repofer dans une cafetière de fer-blanc ; mais 
comme le marc ne fe précipitoit que très -diffi- 
cilement , on faifoit ce café le foir , & on ne le 
tiroir au clair que le lendemain marin : on Je 
falloir enfuite chaufer au bain-marie , 9c les ar- 
tilles les plus délicats l’entretenoient dans le bain, 
jufqu’û ce que la totalité eût été diffribuée au 
public. 

Or , fi les parties cafeufes & butyreufes du lait 
on; la propriété d'envcloper & d’embaraffer les 
parties iubtilcs, ainfi que les fcls volatils du café, 
Sc que les parties aSives du café aient réciproque- 
ment la faculté de divifer les parties butyreufes 
& cafeufes du lait , de manière quelles fe diffri- 
buent plus uniformément ; le café qui a été fair 
ainfi avec le lait pur , contenant plus de parties 
nutritives, fembleroit convenir mieux aux perfones 
maigres & phthifiques , que le café à l'eau dans 
laquelle on ajoute Amplement le lait on la crème . 

D u Tut. 

Le thé, dit M. Kempfer,eff une petite feuille 
defféchée , roulée , dhin goût un peu amer , 
légèrement affringent , agréable , d’une odeur 
douce , qui approche du foin nouveau 8c de la 
violcte . Cet arbrifleau dont les feuilles font fi 
recherchées , croît feulement à la hautéur d’une 
braffe , & quelque chofe de plus . 

Ce n’eft pas une chofe fort aiféc que la récolte 
du thé ; voici de quelle façon elle fe fait au Japon . 
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On trouve pour ce travail des ouvriers à la 
journée, qui n'ont point d’autre métier : les feu- 
illes ne doivent point être arrachées à pleines 
mains ; il les faut tirer avec beaucoup de précau- 
tion une à une ; Sc quand on n’y eit pas ilylé, 
on n’avance pas beaucoup en un jour ; on ne les 
cueille pas toutes en mcmc temps : la récolte fe 
fait à deux fois , allez fouvent à trois . 

Dans ce dernier cas ,1a première récolte fe fait 
vers la fin du premier mois de l’année japonoife, 
c'efl-à-dire , le premier jour de mars : les feuilles 
alors n’ont que deux ou trois jours : elles font en 
petit nombre , fort tendres , & à peine déployées ; 
ce font les plus ellimées 8c les plus rares ; il n’y 
a que les princes Sc les perfones aifées qui puif- 
fent en acheter ; 8c c’efl pour cette raifon qu’on 
leur donne le nom de thé impérial : on l’appele 
aufli fleur de thé . 

Le thé impérial , quand il a toute fa prépa- 
ration , s’appele TikL'ftjaa, e’eA-à-dire, thé moulu , 
parce qu’on le prend en poudre dans l’eau chaude : 
on lui donne aufli le nom d’Udfi -Tsjaa , & de 
Taché-Sacki-Tsjaa , de quelques endroits particuliers 
oit il croît . Le plus ellimé au Japon eft celui 
d’Udfi , petite ville allez proche de Méaco . On 
prétend que le climat y eli le plus favorable de 
tous à cette plante. 

Le thé qui fert à la cour de l’Empereur & dans 
la famille impériale , doit être cueilli fur une 
montagne qui efl proche de cette ville . Aulfi 
n’efl-il pas concevable avec quel foin & quelle 
précaution on le cultive. 

Un foflé large & profond environe le plant . 
Les arbrifleaux y font difpofés en allées , qu’on 
ne manque pas un fcul jour de balayer : on 
porte l’attention jufqu’à empêcher qu’aucune or- 
dure ne tombe fur les feuilles ; oc lorfque la 
faifon de les cueillir approche , ceux qui doi- 
vent y être employés s’abflienent de manger du 
poiflon , & de toute autre viande qui n’efl pas 
faine , de peur que leur haleine ne corrompe les 
feuilles. 

Outre cela , tant que la récolte dure., il faut 
qu’ils fe lavent deux ou trois fois par jour dans 
un bain chaud & dans la rivière ; & mal -pré 
tant de précautions pour fe tenir propres , il n efl 
pas permis de toucher les feuilles avec les mains 
nues : il faut avoir des gants . 

Le principal pourvoyeur de la cour impériale 
pour le thé, a l’infpeftion fur cette montagne qui 
ferme un très-beau point de vue : il y entretient 
des commis pour veiller à la culture de l’ar- 
brifleau, à la récolte & à la préparation des feu- 
illes , & pour empêcher que les bêtes 8c les 
hommes ne paflent le foflé qui environe la mon- 
tagne : pour cette raifon on a foin de le border 
en plufieurs endroits d’une forte haie. 

Les feuilles ainfi cueillies , & préparées de la 
maniéré que nous dirons bient&t , font mifes dans 
des facs de papier , qu’on renferme enfuite dans 
des pots de terre ou de porcelaine ; 8c pour mieux 
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conferver ces feuilles délicates , on achevé de 
remplir les pots avec du thé commun. 

Le tout ainfi bien empaqueté efl envoyé à la 
cour , fous bonne 8c sûre garde , avec une nom- 
breufe fuite . De là vient le prix exorbitant de ce 
thé impérial ; car , en comptant tous les frais de 
la culture, de !a récolte, de la préparation 8c de 
l’envoi , un km monte à trente ou quarante 
thaelr , c'cft-à-dire, à quarante-deux ou quarante- 
fix écus, ou onces d’argent. 

Le thé des feuilles de la fécondé cfpece s’ap- 
pelc , dit M. Kempfer , Too-Tsjaa , c’eft-à-dire , 
thé Chinois, parce qu’on le prépare à la maniéré 
des Chinois. 

On appelé Bau-Tsjaa celles de la troifieme ef- 

S ece ; & comme elles font pour la plupart fortes 
: grôfles , elles ne peuvent être préparées à la 
maniéré des Chinois , c’ell-à-dire , féchées fur des 
poêles 8c frifées ; mais comme elles lbnt aban- 
donées aux petites gens , il n’importe de quelle 
manière on les prépare. 

Dès que les feuilles de thé font cueillies , on 
les étend dans une platine de fer qui efl fur le 
feu;& lorfqu’elles font bien chaudes, on les roule 
avec la paume de la main fur une natte rouge 
très-fine , jufqu’à ce qu’elles foient toutes frifées . 
Le feu ôte leur qualité narcotique & maligne , 
qui pouroit offenfer la tête . 

On les roule encore pour les mieux conferver , 
8c afin qu’elles tienent moins de place ; mais il 
faut donner ces fajons fur le champ , parce que 
fi on les gardoit feulement une nuit , elles fe 
noirciroient , 8c perdraient beaucoup de leurs 
vertus . On doit aufli éviter de les laitier long- 
temps en monceaux .-elles s’échauferoient d’abord, 
Sc fe corrompraient. 

On dit qu’a la Chine on commence par jeter 
les feuilles de la première récolte , dans l’eau 
chaude où on les tient l’efpace d’une demi - mi- 
nute , & que cela fert à les dépouiller plus aifé- 
ment de leur qualité narcotique. 

Ce qui eft certain, c’efl que cette première pré- 
paration demande un très - grand foin . On fait 
chaufer d’abord la platine dans une efpecc de 
four , où il n’y a qu’un feu très-modéré ,- quand 
elle a le degré convenable de chaleur , on jete 
dedans quelques livres de ces feuilles quon remue 
fans celle: quand elles font fi chaudes , que l’ou- 
vrier a peine à y tenir la main, il les retire, 8c 
les répand fur une autre platine , pour y être 
roulées. 

Cette fécondé opération lui coûte beaucoup . 11 
fort de ces feuilles rôties un jus de couleur jaûne 
tirant fur le vert, qui lui brûle la main; 8c mal- 
gré la douleur qu’il fent , il faut qu’il continue 
ce travail , jufqu’à ce que les feuilles foient re- 
froidies , parce que la frifure ne tiendrait point , 
fi les feuilles n’étoient pas chaudes, de forte qu’il 
efl même obligé de les remettre deux ou trois fois 
fur le feu . 

Il y a des gens délicats qui les y font remettre 
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jufqu’û fept fois , mais en diminuant toujours par 
degré la force du feu ; précaution ncceflaire pour 
eonferver aux feuilles une couleur vive , qui fait 
une partie de leur prix . il ne faut pas manquer 
auffi de laver à chaque fois la platine avec de 
l’eau chaude , parce que le lue qui s’eft exprimé 
des feuilles s’atache à lés bords , & que les feu- 
illes pourotent s’en imbiber de nouveau . 

Les feuilles ainli frifces font jetées fur le plancher 
qui ell couvert d’une natte , & on fépare celles 
qui ne font pas fi bien frifccs , ou qui font trop 
rôties. 

Les feuilles de thé impérial doivent être rôties 
il un plus grand degré de fécherelTe , pour être 
plus ail'émenr moulues & réduites en poudre ; 
mais quelques - unes de ces feuilles font li jeunes 
& fi tendres , qu’on les mer d’abord dans l’eau 
chaude , enfuite fur un papier épais ; puis on le, 
fait fécher fur le charbon fans être roulées , à 
caufe de leur extrême petitefié. 

Les gens de la campagne ont une méthode plus 
cuurte , & y font bien moins de façori .• ils fe 
contentent de rôtir les feuilles dans des chaudières 
de terre , fans autre préparation . Leur thé n’en 
eil pas moins eflimé des connoilfeurs , & il ell 
beaucoup moins cher. 

Les Japonois tienenr leur pruvifion de thé dans 
de grands pots de terre , dont l’ouverture cil fort 
étroite. 

Le thé impérial fe cooferve ordinairement dans 
des vafes de porcelaine , & particuliérement dans 
ceux qui font très-anciens & d’un fort grand prix. 
On croit communément que ces derniers confervent 
non feulement le thé , mais qu’ils en augmentent 
|a vertu. 

L’ztbrilfeau de la Chine, qui porte le thé, dif- 
fère peu de celui du Japon, St on apporte autant 
de foins Sc d’attentions pour le thé de l’empereur 
de la Chine , que pour celui de l’empereur du 
japon . 

Le thé roux , que l’on appelé bohea , <Sc en 
françois thé bouhie ou bout , e(l celui qui a été 
plus froiflé & plus rôti : c’efi de 14 que vient la 
diverfiré de la couleur & du goût. 

Les feuilles de thé ayant été bien féchées, peu- 
vent être gardées long -temps dans un lieu fec , 
fans être trop chaud , pourvu qu’on ne lui taille 
pas prendre l’air ; car la chaleur en difTtperoit 
aîfément les fels volatiis , qui font d’une grande 
fubtilité . Mal-gré toutes les précautions qu’on 
prend pour tranfporter le thé en Europe , M. 
Xempfer aflure qu’il n’v a jamais trouvé, hors du 
Japon , ni ce goôt agréable , ni cette vertu modé- 
rément rafraîchiflfante qu’on y admire dans le 
pays . 

La majeure partie des thés qu’on récolte au 
Japon, paife en Chine par ia voie du commerce, 
& à Canton oi> tes Européens vont chercher cette 
précieufe denrée . 

On ellime que le commerce du thé produit an- 
nuélement 4 la Chine vingt-un 4 vingt-deux mil- 
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lions, A: que les Angiois en confommenr environ 
cinq millions de livres par an ; atendu qu’indepen- 
dament de ce que ia Compagnie des Indes An- 
cloifes en apporte, les Hullandois , les Danois & 
les François tirent encore des Indes environ huit 
millions de thé , & qu’ils n’en confirmaient pas 
la moitié , mais qu’ils en font palfer une grande 
quantité en Angleterre par la voie de ta contre- 
bande . Les François font ceux 4 qui ce com- 
merce foit plus avantageux . 

Les Angl >is s’occupent férieufement 4 la culture 
de cet arbrilTeau , & M. le Chevalier de Janlfein 
en a tiré un pied d’Angleterre ; mais M- de Bon- 
daroy ellime que cette plante réuifiroii beaucoup 
mieux dans nos provinces méridionales. 

Il ferait difficile de fixer le temps oïl les Chinois 
ont commencé 4 faire ufa^e du thé ton fait feule- 
ment que les Hollandois I apportèrent en Europe 
dans le commencement du dernier fiecle , & que 
ce n’a été que vers les années JÔ 34 ou idjô , 
que les diliillateurs de Paris ont commencé 4 
diilriboer publiquement la liqueur du thé. 

Quoique nos naturalilles n’aient rccoau jufqu’4 
prélent que trois efpeccs d’arbrilTcaux qui produi- 
fent les feuilles de thé, notre Compagnie des Indes 
nous en a toujours apporté de huit qualités diffé- 
rentes , qu’on trouve encore aêtuclcmenr dans le 
commerce & fous les dénominations fuivantes : 
thé heyfvrn fupétieur , fie thé heyfvrn fekin , 1 hé 
botthi ou bout pecko , thé faot-chaon , ta mpthon , 
& tonkai , thé bout , thé vert inférieur . 

Les différentes dénominations données 4 chacune 
de ces différentes efpeces de thé , ne font pas 
idéales ,■ car on a remarqué que la teinture quon 
retire de chacune de ces qualités de thé, fe ma- 
nifelie de manière 4 ne pas s’y méprendre ; & 
cette diverfité doit fe préfenter naturélement à ceux 
qui feront attention que la récolte des feuilles du 
thé fe fait non feulement dans trois temps diffé- 
rens , mais que le défaut de précaution , tant dans 
la maniéré de cueillir ces feuilles, que dans celle 
de les faire fccher, peut influer cnnlldérablemeat 
fur chacune de leurs qualités fpécifîques. 

Comme il y a peu de denrées dans le com- 
merce , qui foienr auffi fufeeptibies de falfification 
que celle du thé, & que les moyens que nous 
pouvons indiquer ne font pas alfer démonflratifs 
pour qu’on puilïe s’alfurer de fa bonne ou mau- 
Vaife qualité par la feule infpeétion ; nous avertif- 
fons qu’on ne fauroit être trop attentif , Iorfqu’on 
veut s’en pourvoir ; car on doit obferver que les 
meilleures qualités de thé font encore fufeeptibies 
de s’altérer en vieilliffant , fi l’on négligeait de les 
eonferver dans un lieu bien fec , Tans être trop 
chaud, & d’apporter la plus fcrupuleufe attention 
4 les tenir renfermés de manière à empêcher l’éva- 
poration des fels volatils odonns,qui font tout le 
mérite des feuilles de thé. 

On étoir autrefois , pour le choix du thé , dans 
[a même erreur où l’on efl encore aujourd’hui pour 
celui des fraifes ; car on choifit toujours la plus 
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& contre lequel on doit être fur fer gardes; car 
la majeure partie de ces boîtes n’eil remplie que 
de thé inférieur, auquel on mcle la racine d'iris 
de Florence, qu'on réduit en poudre impalpable, 
parce que cetie poudre communique la même odeur 
de violere qui caraftérife les the's de la meilleure 
qualité. 

Certe fupercherie ne peut s’apercevoir que pat 
la couleur & la faveur de la teinture qu’on tire 
de ce thé, qui et! blanchâtre & d’un goût âcre, 
au lieu d’être d’un vert clair , jaunâtre , tranfpa- 
rente , d’une faveur douce , pénétrante & agréable . 

Quelques épiciers dérailleurs peu délicats, em- 
ploient cette fupercherie dans le thé qu’ils t endent 
en détail . Or , comme il n’y a pas de meilleur 
moyen pour s’alfurer de la bonté du thé, que celui 
d’en extraire la teinture, les réglés que nous alluns 
établir pouront fervir d’exemple. 
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grifle efpece de ce fruit , comme les charlatans 
nous vendoient autrefois fous le nom de thé impé- 
rial , celui dont les feuilles étoient plus grandes 
& plus épaiffes. On a néanmoins dû remarquer 
par ce qui a été dit, que les feuilles de celui 
auquel les Japonois & les Chinois avoient donné 
le nom de thé impérial , croient minces , fort 
petites, & qu’ils les réduifoient en poudre, avant 
de les tranfporter à la cour impériale. 

Des négociant particuliers avoient également fait 
réduire en poudre les feuilles du thé , d’une qua- 
lité inférieure , qu'ils nous vendoient fort cher 
fous la dénomination de fleurs de ibt 1 . 

On doit encore fe rapelcr que les Chinois, ni 
les Japonois ne font aucun ufage de ces fleurs; 
mais qu’ils appelcnt fleurs de thé , non feulement 
les feuilles qui font deflinées pour les empereurs 
& les grands feigneurs de leur cour, mais encore 
les feuilles de la première cueille, qui font pré- 
parées & confervécs avec plus de précaution , 
ainfi que celles qui provienent d’une efpece parti- 
culière . 

Quoiqu’on lailfe croître ces feuilles , & qu’elles 
foient un peu plus grandes que celles qui ont été 
cueillies pour les empereurs , & que la méthode 
de les préparer foit plus courte ; cette efpece de 
thé n’en ell pas moins ellimée des connoifleurs , 
& il y a tout lieu de préfumer que cette qualité 
de thé eft la même que nous connoiflons (oui la 
dénomination de thé heyfven fupérieur , & que le 
thé heyfven fekin , qui m’ a paru être un peu 
inférieur à celui-ci, a vrai-femblablemenr été ré- 
colté dans un fol & à une température différens. 

A l’cgard du thé bout, appelé pré " , cetre efpece 
de thé paroit avoir été compofée des deux premiers 
thés qui ont été trop rôtis ; & , par la même 
raifon , le thé bout de la fécondé qualité provient 
également des feuilles de thé inférieur . 

On fait encore entrer dans ces deux efpeces de thé 
bout , toutes les feuilles de thé qui ont étéfroifices, 
& qui fe font noircies pendant l’opération ; ainfi 
on ne peut attribuer aucun autre caraélere dillinélif 
au thé bout, que le nom qu’on lui a donné, tant 
à caufe des différens degrés d’ altération qu’ont 
fubie les feuilles qui en forment lecompofé, que 
par rapott à leur couleur brune. 

On a encore remarqué que dans les dernières 
efpeces de thé bout & de thé vert , il s’en trouve 
qui donnent une teinture dont l’odeur & la faveur 
rcilcmblent plutôt à celles du foin qu’â celles de 
U viol etc . 

À l’égard des thés faot-chsou , campclmn & rou- 
tai , qui vienent après le thé heyfven , ces trois 
efpeces feroiem encore lufceptibles d’être divifées 
en différentes qualités ; & j’ai remarqué qu’il y avoit 
ttne différence fi fcnfiblc dans chacune de ces trois 
efpeces de thé, qu’on aoroit peine à fe perfuader 
qu’ils fu fient de la même efpece. 

Il y a encore d’autres feuilles de thé qn’on ren- 
ferme dans de petites boîtes d’étain , que les char- 
latans appelent thé de Hollande ou d'Angleterre , 


De la teinture du Thé . 

Les Chinois , dont la plupart des Européens ont 
adopté la méthode , verfent de l’eau bouillante fur 
les feuilles du thé , qu’on a préalablement mis 
dans un vaiffeau appelé théiere t ils en tirent la 
teinture, & iis la boivent toute chaude. 

Le plus fouvent , en buvant cette teinture , ils 
tienent dans ta bouche un morceau de fucre blanc 
ou candi , ( ce que font rarement les Japonois ) ; 
enfuite ils verfent une fécondé fois de l’eau fur le 
même thé; ils en tirent une nouvele teinture, qui 
ell plus foible que la première , & ils jetent les 
feuilles. 

D’autres, & plus particuliérement les Japonois, 
font réduire leur thé en poudre très-fine , par le 
moyen d’une meule de porphyre : ils mettent avec 
de petites cuillères cette poudre verte, & qui a 
une bonne odeur , dans leurs talfes ; ils verfent de 
l’eau bouillante deffus; ils agitent enfuite cette 
poudre avec de petits rofeaux , jufqu’à ce qu’il 
s’élève de l’écume, & dans cet état ils boivent 
cette liqueur . 

Il y a une autre méthode de tirer la teinture 
du thé, qui ell encore fort en ufage. Les par- 
ticuliers, comme les marchands de liqueurs, jetent 
les feuilles de thé dans l’eau chaude i ils font bouillir 
ces feuilles pendant quelques minutes, & ils verfent 
de l’eau froide delfus, à l’effet de précipiter cet 
feuilles au fond du vaifleau . 

Comme j’ai remarqué que ces différentes mé- 
thodes de tirer la teinture du thé occafionoient 
l’évaporation de la majeure partie des Tels volatils 
odorans qui réfident dans ces feuilles , St que c’elf 
de ce principe aromatique que dépendent les pro- 
priétés qui ont été attribuées à cette teinture ■; 
d’après ces obfervations, j’ai cru devoir indiquer 
la manipulation qui m’a d’autant mieux réufli , 
que par fon moyen on évite les inconvéniens qui 
réfultent des autres méthodes. 

Celle-ci confille i jeter les feuilles de thé dans 
un vaifleau qui ne doit être defiiné qu’à cet ufage , 
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8 c ou'on remplit d’eau froide. Lorfque le vailTeau I 
ell oien couvert , on fait chaufer lufqu'a un degré 
de chaleur au dclTous de l'eau bouillante ; & quand 
on remarque qu’il 5 'ell forme’ une efpece d'ecume 
blanche fur la lupertîciede la liqueur , on l’éloigne 
un peu du feu , & on y jete une pincée de fucre 
en poudre pour chaque rafle de the’ . 

Lorfque les feuilles font précipitées au fond du 
vailTeau , on verfe par indinaifon, 8 c on remarque 
que la teinture efl d’autant plus pénétrante, qu’elle 
le trouve chargée d’une plus grande quantité de 
Tels odorans, 8 c qu’elle eil encore plus onélucuTe, 
parce que le fucre en poudre, qu’on a jeté fur la 
partie mucilagineufe qui s’eli manifellée fous la 
forme d’écume blanche , a non feulement empêché 
la coagulation du principe gommeux du thé, mais 
a encore fervi merveilleufement à l’étendre plus 
uniformément dans fa liqueur. 

Les mêmes feuilles de thé étant confervées avec 
foin dans le fond du même vailTeau , donneront 
encore , dans l’efpace de vingt-quatre heures , une 
fécondé teinture , qu’on trouvera auffi agréable que 
la première qu’on auroit obtenue par toute autre 
méthode que celle-ci. 

Cette opération peut également s’exécuter dans 
les cafés : mais comme la célérité du fervice public 
exige que le thé foit toujours chaud, 8 c que le 
degré de chaleur dans lequel on eil obligé de 
l’entretenir, occafione néceffairement l’évaporation 
des fois odorans de cette teinture ; on évite cet in- 
convénient en obfervant ce qui fuit . 

Ayez deux vaiifeaux uniquement deftinés à cet 
ufage ; jetC 7 dans l'un d’eux une aiTez grande quan- 
tité de feuilles de thé, pour en tirer une double 
teinture fuivant notre méthode, & vous éloignerez 
lout-i-fait le vailTeau du feu, en obfervant de le 
tenir bien bouché. 

Ayez un autre vailTeau rempli d'eau limpide, 
qile vous entretiendrez toujours à peu près dans 
le degré de chaleur de l’eau bouillante , 8 c que 
vous mêlerez , en proportion du befein , avec une 
quantité f jffifante de votre teinture de thé ; 8 c 
quand celle-ci commencera à s'épuifer, vous ré- 
péterez la même opération dans votre fécondé 
vailTeau • 

Lorfque la teinture du premier fera totalement 
epuifée , vous jéterez les feuilles, 8 c lé remplirez 
d eau froide , en y ajoutant la même quantité de 
feuilles de thé: vous approcherez le vailTeau du 
feu; ferez échaufer; entretiendrez la liqueur pen- 
dant dix minutes à un degré de chaleur au defibus 
de l’eau bouillante.- vous tiendrez le vailTeau éloi- 
gné du feu , comme il a été dit ; 8 c îurfque cette 
léconde teinture fera confommée, vous jéterez les 
feuilles comme inutiles. 

Au moyen de cette exaélitude , on obtient un 
thé fait convenablement, qui cil faiutaire , agréable 
au public, 8 c qu’on ell toujours en état de fervir 
promptement . 

Depuis l’année 1 iî ?<5 jufqu’en 1850, que l’ufage 
du café s’eli introduit à Paris, on saffembloit 
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chez les dillillateurs marchands de liqueurs pour y 
prendre du thé , comme on s’y raffemblc aujourd’hui 
pour le café, 8c on y fervoit également le thé 
dans des talles de porcelaine . 

On a continué l'ufage de cette boilfon avec la 
feule addition du fucre , jufqu’aux premières an- 
nées de ce ficelé , qu’on a commencé à faire ufage 
de la liqueur appelée bavaroife , parce que ç’a été, 
dit-on , un médecin Bavarois qui en a introduit 
l’ufage : d’autres difenr que furent les trois princes 
Bavarois , dans le voyage que ces princes firent 
en France environ à cette époque. 

Cette affection paroît d’autant plus probable , 
que nous fommes affurés que ces princes alloient 
fréquemment au café de feu M. Procope , où ils 
prenaient du thé dans lequel ils firent fublîituer 
le firop de capillaire au fucre , 8c ils fe faifoient 
fervir cette liqueur dans des carafes de cryilal : il 
n’en fallut pas ‘davantage pour acrtditer cette 
méthode . 

Au furplus, que l'étymologie du mot bava- 
roife ait telle ou telle autre origine, il n’en ell 
pas moins évident que ce n’a été qu’à cette époque 
qu’on a commencé à fervir le thé dans des ca- 
rafes, 8c qu’on lui a donné le nom de bavaroifes ; 
de forte que tout le thé qui fe confomme afluéie- 
ment dans les cafés , ne s’adminillre plus que 
fous la dénomination de bavaroifes , qui font de 
deux efpeces ; favoir, l'une B l'eau, 8c l'autre 
au lait. 

Les bavaroifes à l'eau font composées avec le 
thé , qui doit être fait fuivant la méthode que nous 
avons indiquée. Ou avoir d’abord fait entrer le 
firop de capillaire dans cette liqueur : mais comme 
on a remarqué que le capillaire ablorboir en partie 
l’odeur 8c la faveur agréables du thé ; on lui a 
fubllitué le fucre clarifié, 8c cuit à confillance de 
firop ; de forte qu’on ne fait aftuélcment ufage du 
firop de capillaire , que dans le cas oh le médecin 
l’auroit ordoné. 

Les bavaroifes au lait font composées avec la 
moitié, ou un tiers au total, de notre teinture de 
thé , avec le lait qu’on a préalablement fait bouil- 
lir j 8c lorfqu’on a deffein de communiquer des 
vertus plus médicamenteufes aux bavaroifes , on 
y fait entrer la crème douce en place de lait , ou 
bien le lait d’amandes douces, ainfi que l’eau de 
fleur d’orange : dans d’autres cas , on peut fubf- 
tituer au firop ordinaire celui de capillaire , ainfi 
que ceux de la canelle, de la vanille, des feuilles 
& étamines de fleurs d'orange , ou bien encore 
quelques goûtes de teinture éthérée d’ambre . 

Du Chocolat . 

Nous avons raporté, dans l'Art du Confifeur , 
les procédés pour la fabrique du chocolat , 8c nous 
avons décrit en même temps la maniéré de le con- 
vertir en liqueur. C’eft pourquoi nous y renvoyons 
nos IcSeurs. 

Dit 
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Dit Lt HU CU * S FRAlCHtt. 

Les liqueurs qu’on appelé frai chcc ou 'rafral- 
M(fantet , font celles qui ont la propriété de dé- 
fa! térer & de rafraîchir. 

L’époque à laquelle on a commence à faire ufage 
de ces liqueurs, ne remonte pas au delà des eta- 
bliflcmens des diiliilateurs marchands de liqueurs 
dans cette capitale . 

De la Limonade & de l'Orangeade . 

C’e.'l environ vers les anodes téqo ou i djj , 
fuivant M. du Buifldn , que les diiliilateurs ont com- 
mence' à diüribuer publiquement la liqueur appelée 
limonade, à caufc du fuc de limon qui en et! la 
baie. 

Cette liqueur rafraîchiffante a été acueillie fi 
favorablement, que le* diiliilateurs qui la prepa- 
roient, furent dès-lots nommés limonadière. 

Quoique toutes les efpeces de citrons, ou plutôt 
de limons , foient propres à faire de la limonade , 
à caufe de l’acidité du fuc qu’ils renferment , on 
doit néanmoins donner la préférence à ceux qu’on 
nous apporte d’Italie & de Portugal ; parce que 
ces deux efpeces de citrons font dune qualité bien 
fcipérieure à ceux qui nous vienent de la princi- 
pauté de Monaco , ou de Provence - 

L’artille doit être d’autant plus fur fes gardes , 
lorfqu’il fait choix de ces fruits , qu’on trouve aflez 
communément dans les deux dernieres efpeces , des 
citrons qu’on appelé fauvageons ; or il ne faut 
qu’un feul de ces fruirs, pouT communiquer une 
faveur dcfagréable à cinquante pintes de limo- 
nade; & ce qui doit paraître encore plus furpre- 
nant, c’elt que nous ne pouvons indiquer aucun 
moyen pour difiinguer ces fauvageons , parce que 
leur odeur & leur faveur défagréables ne fe mani- 
fcOont fenfibiement , qu’après qu’ils ont été expri- 
més dans l’eau fucrée, & que par leur ferme ex- 
térieure ils font encore parfaitement femblabies à 
ceux gui ont étc gréfés & naturalisés . 

À 1 égard des citrons d'Italie & de Portugal , 
on les dillingue, non feulement par leur odeur & 
leur faveur plus agréables ; mais encore parce que 
ces deux efpeces de fruits renferment moitié moins 
de pépins que les autres . 

On a dit que les mixtes agiffent , non feulement 
en raifon des principes qui les condiment , mais 
encore en raifon des moyens qu’on emploie dans 
leur manipulation . Quoique cette propofition fuit 
applicable à tous les mixtes , il n’y a peut-être 
point de liquide auquel cette affertion conviene 
mieux qu’à la limonade & à l'orangeade ; parce 
que les effets des principes qui condiment les 
écorces , & le fuc des citrons & des oranges , qui 
forment le composé de ces deux liquides , different 
efientiélement, & de maniéré que les liqueurs qui 
réfultent de ces fruits , font plus ou moins rafraî- 
ebidanres, plus ou moins di roulantes, en raifon de 
Arts & Métiers. Tome 11. v 


la plus ou moins^ grande quantité d’écorce ou de 
fuc de citrons qu’on y fait entrer , ainli que du 
temps & des moyens qu’on .a employés dans l’in- 
ruiion de ces dcorces . 

°e là il fuit que, quand on veut obtenir une 
liqueur qui feit ieulement rafraîchidante, ïorfquon 
a fait un bon choix de citrons, on fait fondre cinq 
onces de fucre blanc dans une pinte d’eau bien 
limpide; on cflfuie légèrement deux outrais décos 
fruirs ; on les coupe traniverfalcment en deux 
parties ; puis on place chacune de ces moitiés de 
citrons entre le pouce & l’index; on exprime avec 
1 autre main, de manière à rompre les vd/îcules qui 
renferment le fuc de ce fruit , qu’on laide tomber 
dans leau fucrée.- le tout étant ainfi exprimé, on 
cnleve chacune de ces parties d’ccorce, qu’on 
place i une après i autre entre les deux paumes des 
mains ; puis on exprime en fens contraire , èk adez 
fortement , pour rompre les petites cellules qui 
renferment les globules huileux qui rélidenr dans 
l’écorce jatlne de ce fruit: on filtre le liquide au 
travers de la chaude de drap, & on le metenré- 
ferve dan* un lieu frais, pour en faire ufage dans 
le tour . 

Lorfqu’on veut communiquer une vertu moins 
rafraichifïante à la limonade) on enleve par petites 
lames très-minces la moitié des écorces jaûnes de 
ce fruit, Sc on les fait infuler dans l’eau fucrée 
pendant vingt ou trente minutes; puis on coupe & 
on exprime le fruit, comme il a été dit. 

Quand les écorces de citrons font defséchées en 
partie, comme cela arive ordinairement dans l’ar- 
riere-failon , en ce cas on enlèvera également par 
pentes lames, & on fera infufer la totalité des 
écorces jaûnes des fruits oui doivent entrer dans 
la quantité de liqueur qu on veut compofer . 

Ou fuit examinent la même méthode pour 
1 orangeade . 

De la Limonade feehe . 

On a imaginé depuis peu , de faire une poudre 
qu on nomme limonade feclte , laqnelle réunit à peu 
près tous les principes qui cumpofent la limonade 
liquide fous nne forme feche. 

Pour fe fervir de cette limonade, on met une 
certaine quantité de cette poudre dans un verre 
d’eau ; clic s’y diffout facilement , & cela ferme 
un verre de limonade . 

Cette limonade feche fe prépare de la maniéré 
fuivante ; on broie une livre de fucre avec huit 
goûtes d’huile de citron, & on y ajoute trois crôs 
de Gel edenticl d’ofcille. 

Cette poudre cil fort commode, en ce qu’elle 
cil facile à être tranfportée , & qu’on peut fe pro- 
curer de la limonade dans tous les temps & dans 
tous les lieux. 

De l'Orgeat . 

Il a été quellion , dans l'Art du Confifeur , de 
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la compofition de la pâte d'orgeat » & de la 
manière d'en compofer la ^ liqueur . Ainfi nous 
ne les raporterons point ici , pour eviter de 
nous répéter. 

Eau de Ftatfet • 

Quand on a fait un bon choix de fraifes , on 
les monde de leurs queues; on en pefe cinq onces , 
que l'on jete dans un mortier de marbre , & on 
écrafe en roulant le pilon ; puis on y verfe une 
pinte d'eau bien limpide; on roule encore douce- 
ment, mais affez long-temps pour en faire une 
efpece de bouillie, que l’on verfe enfuite dans un 
vailTeau non vernifse, & on y ajoute une cuiller* 
à café d’efprit acide de citron . 

On agite doucement le liquide avec une cuillère 
de bois ; on laiffe inful'er pendant deux heures ; 
puis on pefe cinq onces de fucre , que l'on jete 
dans un pot de grès ou de faïence , & que l'on 
couvre d'un g toc linge ; on coule le liquide au 
travers; on exprime le marc fous la preffe ; & 
lorfque le fucre ell totalement fondu , on filtre la 
liqueur à travers la chauffe de drap ; on la met 
en referve pour en faire ufage dans le jour • 

Eau de Erambei/et. 

On choiftt également les framboifes fraîchement 
cueillies, & avant le lever du foleil , bien odo- 
rantes , d’une belle couleur écarlate un peu foncée ; 
on les monde de leurs queues ; on en pefe cinq 
onces, que l'on écrafe dans un mortier de marbre , 
en roulant le pilon de maniéré à ne pas froiffer 
les pépins ; on verfe la même quantité d'efprit 
acide , que pour l'eau de frailes ; on laiffe infufer 
pendant deux heures ; on coule le liquide au 
travers d’un linge, on y fait fondre cinq onces de 
fucre ; puis on filtre la liqueur par la chauffe de 
drap ; on la met en referve , pour en ufer comme 
il vient d'être dit. 

Euh dt GrifeiHet & d'Èpine-Vinete . 

On choilït la grêfeille d’une belle couleur rouge , 
mûre , tranfpareme , fraîchement cueillie , d'une 
aciditd agréable , & dont les grains ne foicnr pas 
trop grils ; on l'égraine; puis on en pefe une livre 
tk demie, que l’on jete dans un mortier de marbre, 
& que l’on écr.ife en roulant le pilon de ma- 
niéré à ne pas froiffer les pépins de ce fruit; on 
ajoute une pinte d’eau; on roule encore, à l’effet 
de bien unir les deux liquides enfemble, que l’on 
verfe enfuite dans un vaiffeau, en laiffant infufer 
pendant une heure ; on pefe fix onces de fucre ; 
on le met dans un pot , que l'on couvre d'un grès 
linge; on coule le liquide au travers, & on ex- 
prime le marc fous la preffe : lorfque le fucre eff 
totalement fondu, on filtre la liqueur par la chauffe 
de drap ; on la met dans un lieu frais , pour en 
ül’er dans le jour. 
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Quand on veut adoucir l’acidité du fuc de la 
grôfeille , ou lui communiquer une faveur plus 
agréable, on fupprime deux ou trois onces de ce 
fruit, que l’on remplace par la même quantité de 
framboifes, & on écrafe le tout enfemble. 

Veau d’epine-vinetc fe prépare comme celle de 
la grôl’eillc , à l’exception qu'on ne doit point faire 
entrer la framboife dans celle-là , parce que le 
mélange de la framboife abforberoir 1a faveur 
agréable de l’épine-vinete . 

Eati de Cerifes . 

Quand on a fait choix d’une livre & demie de 
cerifes d’une belle couleur rouge , tranfparenres , 
qui foient bien faines , & d’une faveur agréable , 
on les monde de leurs queues ; on en sépare les 
noyaux , que l’on met en referve , & on jete le 
fruit dans un mortier de marbre ; puis on écrafe 
en roulant le pilon de maniéré à ne pas trop 
divifer la pellicule qui renferme le fuc de ces 
cerifcs . 

On verfe une pinte d’eau dans ce fuc ; on roule 
encore le pilon plus doucement , mais allez long- 
temps pour que les partie, fuient unies intimement: 
on verfe enfuite le liquide dans un vailfeau non 
vernifsé: on y ajoute une cuillerée à café defprir 
acide de citron, dont on augmente un peuladofe 
lorfque la cerife ell trop mûre, de on agite légère- 
ment le mélange avec une cuillère de bois. 

On laille infufer pendant deux heures ; puis on 
lave & on frote les uns contre les autres les noyaux 
qui ontétémisenréferve, à l'eflèt de les dépouiller 
de la pellicule acerbe qui cil fortement adhérente 
au bois ; on les écrafe enfuite' dans un mortier ; on 
les jete avec fix onces de fucre dans un vaiffeau 
de grés ou de faïence, que l’or couvre d’un grés 
linge ; on coule le liquide au travers ; on exprime 
enfuite le marc fousja preffe ; otragite fortement la 
liqueur ; on laiffe encore infufer les noyaux pen- 
dant quinze ou vingt minutes j on filtre enfuite 
avec la chauffe de drap; on met la liqueur en ré- 
ferve dans un lieu frais , pour en ufer dans le 
jour. 

Il y a des artiftes qui fabriquent les eaux déce- 
ntes, de fraifes & de framboifes, fans addition de 
la petite quantité d'efprit acide compris dans les 
compofitians qu’on vient de donner ; ils fe con- 
tentent de jeter ces fruits dans i’eau bouillante ; 
ou bien ils les écrafent & les laiffent dans leur jus 
pendant dix , douze ou quinze heures ; mais cette 
méthode occalïone l’évaporation de la . majeure 
partie du parfum agréable de ces fruits ; c’efr pour- 
quoi on ne doit pas balancer de dooner la préfé- 
rence aux formules ci-deffus. 

Eau de Verjus . 

On choifit le verjus dont les grains font giôs , 
bien remplis & d'une acidité agréable; on l'égraine, 
en obfervant de détacher & de rejeter le petit bqu- 
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ton fortement adhèrent au grain de te fruit , que 
l’on jete dans l'eau froide. 

On le lave ; on en pefe vingt onces , que l’on 
jete dans un mortier de marbre, & on écrafe en 
roulant le pilon de maniéré il ne pas ftoi(Ter les 
pépins ; car cette graine communiquerait à U li- 
queur une faveur amere & défagréable. 

On y verfe une pinte d’eau ,• on agite doucement 
& promptement les deux liquides, que l’on jete 
enfuite dans un linge ; on exprime fur le champ ; 
on jete le marc comme inutile . 

On pefe fix onces de lucre blanc, que l’on fait 
fondre dans le liquide .auquel on ajoute une cuille- 
rée de lait cru , & on filtre à travers la chauffe 
de drap; lorfque la liqueur efl bien limpide , on 
la met au frais pour en ufer dans le jour. 

Du fuc de Verjus. 

Lorfqu’on a fait choix du verjus , comme il a érc 
dit ci-deflus, on l'égraine également, & de maniéré 
qu’il ne refte aucune des queues ni des boutons 
qui font plus adhérent aux grains de ce fruit ; car 
ces particules de la plante communiqueraient un 
goût acerbe i la liqueur. 

Apres cette opération , on jete environ deux 
livres de ces grains dans une ferviete , & on les 
cfliiie, tant à 1 effet d’cxpulfer la pouiïicre , que de 
priver ce fruit de toute humidité ; puis on le jete 
dans un mortier de marbre , & on écrafe avec les 
mêmes précautions que ci-devant. 

On verfe promptement le liquide dans un gros 
linge bien fec, que l'on a préalablement placé fur 
une terrine de grés ; on exprime d’abord avec les 
mains ; on verfe la liqueur dans un autre vaifTcau , 
& on met le marc en réferve. 

Tout le fruit étant ainG écrasé, on arange le 
marc fous la prelfe ; on exprime tufqu’à ce qu’il 
n’en découle plus rien ; on mefure enfuite toute la 
liqueur ; on y ajoute une cuillerée à café de lait 
cru , & la même quantité d'efprit acide de citron , 
pour chacune des pintes de liquide. 

On laiffe repofer pendant doute ou quinze heures ; 
puis on filtre au travers de ia chauffe de drap ; on 
met en rcferve dans un vaiffeau qu’on a deftiné à 
cet objet . 

On choiGr une fontaine , ou une bouteille de 
nrcs; on y fait ajuller une canule d’étain fin ,& on 
la place dans un lieu médiocrement frais ; puis on y 
verfe la liqueur, fur laquelle on ajoute une affez 
grande quantité d’huile d’olive, pour que fafuper- 
ficic en foit toujours couverte d’environ une ligne 
& demie d’épaiffeur; car on a remarqué que , quand 
le vaiffeau n’étoit bouché qu’avec un fcul bouchon 
de liège, i’efprit refleur s’évaporait au travers des 
pores du liège, & que la liqueur en foufroit des 
altérations confidérables . 

On doit encore obferver , qu’en raifon de cet 
inconvénient , on ne doit tirer la liqueur de ce 
vaiffeau , qu’autant qu’on en a befoin . 

Comme le verjus préparé de cette maniéré , offre 


DIS 307 

l’avantage d’èrre tranfportable , même fous l’autre 
hémifphere , & que les vaiffeaux indiqués éprouve- 
raient des inconvénicns dans le tranfport , tant 
par raporr à leur flruflure , qu'aux canules qui y 
font ajullées, il conviendrait alors de mettre cette 
liqueur couverte avec de l’huile d'olive , dans des 
vaiffeaux de verre qu'on boucherait hermétique- 
ment, & qu’on encaifferoit enfuite comme les li- 
queurs fpintueufes. 

Lorfqu’on ell dans le cas de confommer en trois 
ou quatre jours la liqueur contenue dans l'un de 
ces vaiffeaux , qui doivent être de différente con- 
tinence , alors on rejetc l’huile qui fumage, en 
donnant une fecouffe à la bouteille ; on verfe en- 
fuite l’acide du verjus dans de l’eau fucrée, & par 
ce moyen on a une liqueur raffaîchiffante , à la- 
quelle on pourait également communiquer d’autres 
vertus , par le moyen des fubltances aromatiques 
qu’on a la faculté d’y faire entrer en plus ou moins 
grande quantité . 

Le verjus qu’on defline i l’ufage de ia euiGne, 
s’aromatife ordinairement avec les gouffes d'ail 
qu’on écrafe dans un mortier, & dont on fature 
cet acide , avant de le paffer i la chauffe, ou 
bien on l'aromatife encore avec l’échalote , la fleur 
de furcau deffcchée, l’eltragon, &c. 

Des C lace s , & des Fruits confits au fucra. 

Ce ferait ici le lieu de parier des glaces ou for- 
bets, & des fruits confits au fucre, dont il y a tant 
de différentes fortes ; mais nous en avons traité 
dans l’Art du Confifeur , avec affez de détails pour 
engager nos leftcurs d’y recourir. 

Communauté tics Limonadiers marchands 
d'eau-de-vie . 

En 1514 Louis XII attribua à la communauté des 
vinaigriers diflillateurs , ie droit de taire de l’eau-de- 
vie & de l’efprit de vin. Quelque temps après on 
établit une communauté feule de diflillateurs d’eau- 
de-vie , d’eau-forte , & autres eaux , efprits & ef- 
fences dont on trouve les premiers llatuts en 1634, 
confirmés par des lettres patentes de 1637 , & re- 
giftrés en la cour des monoies en KS39. Depuis, 
cette communauté fut érigée en corps de jurande, 
en exécution de l’édit du mois de mars 1673. 

Les lettres & les flatuts des limonadiers ont été 
renouvelés lez8 janvier 1 678 , & regiilrés en Parle- 
ment le Z7 mats buvant. 

Cette communauté a quatre jurés, dont deux 
fe changent tous les ans . 

La communauté des limonadiers ne fubfiffa en 
corps de jurande quejufqu’àlafinde 1704 , quelle 
fut fupprimée par un édit du mois de décembre , 
avec injonftion à tous les maîtres qui ta compo- 
foient de fermer leur boutique , & défeniès à eux 
de vendre aucune eau-de-vie , elprit de vin &auues 
liqueurs. , , 

En leur place furent créés cent cinquante prm- 

Qq >i 
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hfges héréditaires do marchands limonadiers ven- 
deurs d’eau-de-vie . 

La communauté fupprimée ayant éré rétablie fi* 
mois après , par autre édit de juillet 1705 , un troi- 
iieme du mois de feprembre i7cd , en ordjna la 
fuppreffion , lui fubfiituant une création de cinq 
cens privilèges héréditaires. 

Mais ces privilèges héréditaires n’ayant pu prendre 
faveur , & le Traitant ne pouvant s’en défaire 
comme il l’avoit efpéré , les anciens limonadiers 
furent, pour la troiüeme fois, réunis en commu- 
nauté par un quatrième édit du mois de novembre 
1713. Cet édit de rétablilTement fut enregillré 
au Parlement le 20 décembre de la même année . 

Par arrêt du conleil du 23 mai 174s , les maîtres 
limonadiers ont été maintenus dans le droit de le 
dire & qualifier maîtres difiillateurs d’eaux-de-vie 
& de toutes autres eaux & liqueurs, à l’exception 
de celles qui regardent la chimie, dont la diiiilia- 
tion efi rc'fervée aux difiillateurs en chimie . 

Les limonadiers ne reçoivent, ni ne font d’ap- 
prentis . Les fils de maîtres ont feuls droit d’afpirer 
à la maitrife, & d’autres ne peuvent y être admis 
qu’en époufant une fille ou veuve de maître, qui 
leur donne qualité. Alors ils reçoivent le mari fans 
apprentiflage en payant les droits de réception . 

Les maîtres ou veuves , en cefiant leur com- 
merce, peuvent louer leur droit de maitrife à qui 
bon leur fcmble. 

Ce droit fe nomme privilège , qui fe loue par an . 
Pour en avoir il faut s’adrefler au clerc de la com- 
munauté, qui demeure au bureau des limonadiers , 
rue de la pelleterie. 

Enfin , par l’édit du 1 r août 1776 , enregillré 
au Parlement le 23 du même mois , la communauté 
des limonadiers ell réunie à celle des vinaigriers , & 
les droits de réception font fixés à 600 1. , iuivant les 
attributions de cet édit de 1776. Les limonadi;rs& 
vinaigriers peuvent exercer la profeflion de confi- 
fcDr, en concurrence avec les épiciers & lespûtif- 
fters; ils ont droit de vendre le vinaigre en concur- 
rence avec les épiciers y ils font autorisés à faire le 
commerce d’eau-de-vie & de liqueurs en grès en 
détail, en concurrence pour la venteen^rér avec les 
épiciers; ils peuvent débiter en détail, la biereen 
concurrence avec les braffeurs, & le cidre exdu- 
fivement ; & ils ont le droit de fervir & donner à 
boire dans leurs boutiques l’eau-de-vie & les li- 
queurs. 

Explication ftt'rvic de 1 Planches gravées de P Art du 
Diftillateur Litjuoriflc Limonadier . 

Planche première. 

La vignete reprc'fente l’intérieur d’un ütelier oit 
l’on difiille de l’eau-de-vie. 

A , B , entrée du fourneau qui efi entièrement 
confirait de briques, par laquelle on met le bois; 
on ferme cette ouverture par la plaque de fer , 
Fig. 10. 
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C , D , tourele de maçonerie dé brique , qui 
renferme les chaudières . 

E , place où l’ouvrier brûleur peut monter pour 
regarder dans les chaudières, les emplir, ou ajuf- 
ter les chapeaux . 

a , b , le deffus des chaudières . 

c , d , les chapiteaux ou chapeaux . 

c /, d e , queues des chapiteaux qui entrent dans 
les ferpentines . 

K , M , tone , barique , pique ou réfrigérant 
dans lefqueiles les ferpentines font placées . 

L , N , bafiiots qui reçoivent l’eau-de-vie par un 
entonoir placé au deflbus de l’extrémité inférieure 
de la ferpentine. 

O, P, faux bafiiots ou baquets dans lefquels les 
bafiiots font placés . 

/, h, tuyaux venant d’un réfervoir placé der- 
rière le mur auquel la cheminée ell adofsée, pour 
continuélement rafraîchir par de nouvele eau celle 
qui environe les ferpentines. 

F , cheminée commune aux deux fourneaux . 

On y voit des tiretes ou regifires pour gouverner 

le feu dans les fourneaux . 

Fig. 1 , ouvrier qui atife le feu . 

Fig. 2 , ouvrier gui éprouve la liqueur qui e/l 
fortic de la ferpentine . 

Bas de la Planche . 

Fig. 3, les deux liretes ou regifires. 

Fig. 4, coupe du chapiteau de la chaudière par 
un plan qui pafiè le long de la queue. 

Fig. 5 coupe de la chaudière Cf du j hameau fur 
lequel elle ell montée . 

A , collet de la chaudière qui reçoit intérieure- 
ment le chapiteau. 

B , B , oreilles au nombre de trois ou de quatre , 
par lefqueiles la chaudière efi fufpenduc dans la 
maçonerie du fourneau . 

C , D , tuyau bouché en D par un bondon ou 
tampon de bois garni de linge , que l’on ouvre pour 
laitier écouler la liqueur hors de la chaudière par 
derrière le mur auquel le fourneau & la cheminée 
font adofiVs. 

Fig. 6 , b.ifliot Cr faux bajftot . Le bafiiot efi 
foncé ; le defius efi percé de deux trous, l’un pour 
recevoir la queue de l’enronoir , & l’auire que l’on 
ferme avec un bouchon de liège pour laifiér pafier 
la jaûge . 

Fig. 7 > ferpentine vue séparément. 

a b , c d, e f, les trois montans qui en fou- 
tienent les différens tours. 

A , extrémité inférieure de la ferpentine , par la- 
quelle la liqueur diltiUée fort pour tomber dans 
un entonoir, dans le bafiiot que l’on place au 
defious . 

Fig. 8, jaûge que l’on introduit dans le bafiiot, 
pour connoîrre la quantité de liqueur qui y efi 
contenue . 

Fig. ç , preuve , ou petite bouteille fervant à 
éprouver l'eau-de-vie. 
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Fig. io, porte ou trapede fer pour fermer l’ou- 
verture du fourneau. 

Planche IL 

Coupe île quelques fourneau» & appareils 
particuliers . 

Fig. i, vue du fourneau à cheminée en fp ira le. 

A, A, murs ; B , porte du foyer ; C , porte du 
cendrier; D, capacité du cendrier; E, capacité du 
foyer, au fond duquel commence en Fia fpiralc , 
qu’on revoit en G , pour fortir en H , après avoir 
tourne autour de la capacité 1. 

Fig. 2 y chaudière pour brûler les marcs & les 
lies . 

Nota. On a joint ici un appareil ufiré par les 
Rufles & autres gens du Nord , qui tienent la fer- 
pentine & le bafltot fous la clef , pour empêcher 
que l’ouvrier ne fe grife en travaillant. 

A , fourneau ; B , cendrier ; C , foyer avec le 
bois tel qu'on larange ordinairement; D, la chau- 
dière avec fon dégor ou décharge E, fon collet F 
& fon ârre G : par un trou pâlie au milieu de cette 
châpe une tige K avec fa manivele I , & fes deux 
âilerons EL. 

Le tuyau H de la ch'.pe rend à l’ajutage M , 
qui , palfant à travers la cloifon N , fe rend en 
O, au tuyau Q, enfermé dans la pipe P. Ce tuyau 
n'ell point ici en fpirale, pour indiquer un des 
anciens ufages des brûleurs , avant qu’on eût ima- 
giné les ferpentines . Ce tuyau aboutit en R , dans 
le baffior S, plongé dans un trou T, autre efpece 
de moyen auauel on a fubllitué les faux baffiots . 

Fig. 3 , grille pour brûler les lies . 

Cette grille fe place au fond des chaudières; 
elle elt dm fée en trois parties, x, x, & 3: celle 
du milieu a en a , a y a , a y quatre oreillons pour 
pofer fur les deux autres ; ce qui rend commode 
la pofe & le déplacement de cette grille garnie 
d’un fil d’archal à mailles très- ferrées. 

Fig . 4, dévelopement d'un filtre de papier . 

Quoique rien ne foit plus iimplc en apparence 
que de plier une feuille de papier pour en former 
un filtre , on a cru faire une choie agréable an 
plus grand nombre des iefteurs , que de leur pré- 
senter en feixe figures marquées, depuis 1 jufqu’à 
16 y les differentes formes que doit prendre une 
feuille de papier pour parfaire un entonoir régulier . 
On a eu foin dans chaque figure de conferver la 
lettre A pour renfeignement de ce qui doit former 
la pointe de l’entonoir. 

No. 1 , feuille de papier coupée de maniéré à 
faire un carré parfait. A, cille centre de ce carré, 
qui dans tous les plis & replis que foufrira certe 
feuille, deviendra le point oh ils aboutiront; bby 
angles à plier; c, angle à renverfer pour former 
le triangle du n°. 2. A, b b y font la bafe de ce 
triangle. 

• N°. 3, en partant du point A , ce triangle eft 
déformé, parce qu’on ramène l’angle b } à laper- 
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pendiculaire, A, b; ce qui crant exécuté fur l’autre 
côté, & ces deux replis étant formes le long de 
la même perpendiculaire , donne un nouveau triangle 
n°. 4 , A , b , b . 

W». 5 , ces mêmes plis dévelopcs forment le carré 

A, bb, ec-, & l’on voit rf>. 6 , que ce carrtf replié 
en dehors donne quatre petits triangles A , b b , 
ce, lefqucls fe dévelopent par parties n°. 7 , pour 
être replies encore, comme on voit rr°. 8; ce qui 
fe répété 9 & 10. Le n". 1 1 donne l’idée du 
faux pli qu’il faut réformer, comme cm le voir au 
n°. 12, où le pli c cil taillant, tandis qu'il etten 
dedans n°. 11. 

Le n°. 13 donne l’idée de la feuille pliée, & 
non encore dévelopée ; A , comme l’on voit , eft 
devenu la pointe à laquelle aboutiffent tous les plis. 

Le n°. 14 dévelope la feuille pliée, & l’on voie 
en A le centre, en b, b, les deux faux plis des 
n°. 11 & 12. Le n°. 15 montre les deux mêmes 
faux plis redrefles ; & enfin on voit au n°. 16 , 
l’effet de la feuille abandonne à elle-même, qui 
donne une pointe A & les plis b , b , c , c , c , 
&c. formant au total une efpece de cône , ou en- 
tonoir i côtes. 

Planche 111 . 

Ulenjîlcc du LiquoriJIe , & grillage du café . 

Fig. t , alambic de fer-blanc . 

A , dt la tige ou colonne haute de deux pieds ; 

B, la chaudière du bain-marie ; C , la cucurbite 
avec une tubulure T. D, eft la chipe ou chapiteaur 
avec fon tuyau E , de fon réfrigérant G , le tout 
placé fut un fourneau portatif F. 

Fig. 2 , A , bajfme de cuivre avec fes deux anfes 
b , b -, ces fortes de baffines font connues dans les 
offices fous le nom de balfincs i confitures ; elles 
font larges & peu profondes. 

Fig. 3 , A , fourneau portatif de terre cuire ; 
b , b, font les oreillons qui font l’office de 
trépied ; , c , c , trous ou tegiilres ; D , ouverture 
du cendrier. 

Entonoir pour ta chauffe. 

Fig. 4, cône de for -blanc très-alongc , percé de 
trous i fa pointe ; A , eft le corps ; B , la pointe ; 
& c , c , des anneaux foudés dans l’intérieur . 

Fig. 5 , chauffe d'étofe , dont A cil Je corps ; B , 
la pointe ;&r, c, c, c , quatre crochets pour tenir 
aux anneaux de la Fig. 4. 

Fig. 6, l'appareil tout monté ; A , eft le cône; 
B, Ion couvercle; & C, U cruche qui reçoit la 
liqueur filtrante. 

Fig. 7 , coupe de la figure 6. On voit en A la 
bouteille ou cruche qui reçoit la liqueur ; en B , 
le cône; &. en O , la chauiie tendue pat fes crochets 
d, d, d, & ifolée dans le cône. 

Fig. 8 , petit entonoir de for-blanc A , avec fon 
couvercle B , pofes fur ie flacon C . 
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Fig. 9 1 chauffe A , avec un couvercle de bois 

C, fufpcnduc par les cordes E , d , d , d , J , pour 
filtrer dans le vife S ■ 

Fig. ro , entonoir de verre four filtrer ou coton . 
B , B , corps de l’entonoir ; A , A , fon orifice qui 
le ferme par Ton couvercle de verre F ; C , C , 
tige de l’entonoir, dans laquelle fe place le coton , 
au travers duquel pâlie U liqueur pour fe rendre 
dans le flacon D. 

Fig. 1 1 , appareil de fer - blanc pour filtrer tu 
papier . A , cil un cercle de fer-blanc , auquel font 
ioudfes les lames A, b, b ; ainlî qu’à un autre petit 
cercle C, pour cire placé dans l'entonoir D, & 
recevoir un filtre de papier. 

Fig. Il , appareil de pailles pour filtrer au papier. 

L’entonoir de verre A ell placé fur le flacon B ; 
& on voit en c , c, c , c, les bouts de paille qui 
foutienent l’entonoir de papier. 

Fig. IJ , autre appareil, où au lieu de pailles, 
ce font des bouts de tuyaux b , b , b, b , foude's 
dans l’entonoir de fer - blanc A , placés fur le 
flacon C. 

Fig. 14, chauffe d'étefe A , montée fur un carrelet 
B, B, qui pofe fur deux traverfes C C , C C ; 
ces deux traverfes font fuppofées pofer par leurs 
deux extrémités , comme on les voit fur le bout 
de la table de la Fig. Juru. 

Fig. 1 5 , table perde pour recevoir des filtres ; 
le deflus de cette table eft percé en B , B , 

B , B , B , pour recevoir des entonoirs tels que 
celui marqué D, qui l’on ne lait pourquoi, a diei 
quelques artifles un robinet E , qui lailTe couler 
la liqueur dans la bouteille F. 

Cette table, fur laquelle cil encore un rond de 
paille ou valet C, defiiné à foutenir des ballons , 
ell montée fur quatre pieds G , G , G, G , aflujétis 
par les traverfes H , H. 

Fig. lé , fipbon i pompe . 

A , eft le corps de pompe , dont on voit le bout 
du piflon en F, une efpece d’entonoir en E , & 
en D une botte de laquelle la liqueur afpirée pafle 
dans le tuyau tranfverlal B, pour tomber dans la 
branche C; le tout ell ordinairement en fer- 
blanc. 

La Fig . 17, montre le pijlon tiré du corps de la 
pompe; A B ell un bâton de bois plus large en 

D, & fenctré en C , pour faciliter le jeu du 
clapet E. 

On a rendu, dans la Fi;. 1 8 , ce corps de pompe 
& Ton piflon , plus en grand & en coupe. 

A A eft le corps de la pompe ; B , eft le piflon ; 

C, eft la bafe large & fenétrée du piflon; E eft 
cette bafe creufe; & D, eft le clapet tenant au 
pifton. H, H, font des échancrures ménagées au 
bas du corps de pompe pour faciliter i la liqueur 
d’y entrer par le clapet F, qui bouche à volonté 
le corps de pompe en tombant fur le bourelet G . 

Fig. 19, fipbon à clapet. 

A , eft une branche du fiphon , terminée par un 
robinet D: c’eft celle par laquelle fe vide la li- 
queur ; B , eft la tige tranfverfale ; C , eft la branche 


DIS 

qui plonge dans la piece qu’on veut foutirer : on 
voit en E la tige du clapet : le bas de cette tige 
eft en cuivre. 

Fig. 20 , coupe de U branche C de la Fig. pré- 
cédente . A , eft cette branche ; B , la piece de 
cuivre arondie eft moins large par fa bafe ; elle 
eft traverfée par un axe E , qui doit être allée 
long pour dépalfer le bout de la branche ; C , eft 
une ouverture ronde en cuivre , tournée pour recevoir 
exaflement le clapet D ; cette piece eft fourenue 
fur une autre piece pleine, qui bouche la branche, 
i l’exception du trou par lequel pafle la tige E. 

Fig. ix. La fig. 21 repréfente cette branche rot- 
verfée. A, eft la branche en cuivre du fiphon; B, 
ell la tige du clapet; &. C , la piece ronde fur 
laquelle il vient repofer lorfqu’on releve le fiphon . 

Fig. 22 , cheminée du cafetier , garnie de la 
machine à griller. 

A , eft le fol de la cheminée , élevé de deux 
pieds & demi ; C , C , font des efpaces ménagés 
fous ce fol pour ferrer le charbon Se autres chofes 
utiles au cafetier; B, B, les deux côtés de cette 
cheminée . 

D , D , font deux fortes bâres de fer avec des 
crampons pour y placer les deux pièces de fer 
F fur les échancrures defquelles pofe le cylindre 
E, dont la broche fe termine par ia manivele G. 

Fig. aj , cylindre à couliffe ; A , eft le corps du 
cylindre en forte tôle; B, eft une porte qui glilfe 
dans^ deux rainures pour ouvrir ou fermer le cylindre 
à l’aide du crochet de fer , dont G eft le 
crochet , F la tige , & H le bout arondi . C , 
eft une broche carrée qui traverfe & dépaffc le 
cylindre dans fa longueur; D , eft une manivele, 
dont E eft ia poignée. 

Fig. 24, fourneau portatif pour griller le café. 

A, cage de tôle carrée , montée fur quatre 
tiges de fer B B, maintenues pat les traverfes 
C, D D. Cette cage a de chaque côté deux trous 
E E , qui donnent de l’air , « deux poupées F , 
pour la tranfporter. G, eft un cylindre pareil i 
celui de la Fig. ci-deffus , excepté qu’il a une 
porte au lieu dune coulifle; H indique la broche 
qui le traverfe, & I fa manivele. 

Fig. 25, vue ! até taie & coupe perpendiculaire de 
la Fig. 24- 

A , petit côté de la cage avec fa poignée F ; 
B, grille contenue dafte cette cage pour contenir 
le charbon; C, C, C, C, montans de fer qui 
foutienent laçage; D, D, portion du cylindre dont 
on voit l’axe ou broche en E , & la manivele en G, 

Planche IP. Mouture du Café. 

Fig. I , moulin à double boîte & ù manivele 
horizontale . 

A, cône de tôle qui reçoit le café grillé; B, 
boite d’acier qui tient la noix; C, cône qui re- 
çoit le café moulu : ce moulin tient lur une 
table I i l’aide d’une pâte d’oie H ; la tige de la 
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noix H, avec la manivele F, & la poignée G , 
paifent par le trou du couvercle O , qui ferme le 
cône A . 

Fig. 1 , petit moulin portatif & bourgeois . 

A , eft un cône de cuivre ataché par deux oreil- 
lons a , fur la boite fi , dont le fond eil garni 
d’un tiroir C ; cette boite a à fou fond deux 
avances percées de deux trous D , D , pour l’afiu- 
jétir fur une table en cas de bei'oin : on voit en 
E la noix de ce moulin tenant à fa tige F, qui 
reçoit la manivele G & fa poignée H. 

Fig. j, grand moulin à deux manmeles laté- 
rales . 

A , eft un grand cène de tôle ; B , efl une boite 
ronde où eft la noix; C,C, font les deux mani- 
veles qui font mouvoir la noix;D,D,en font les 
poignées, qui font affez longues pour pouvoir les 
embraffer des deux mains; E , efl un lac de peau 
qui reçoit le café moulu : quelquefois auffi l’on met 
au delfous du moulin une grande boîte F .■ ces 
fortes de moulins s'atachent à des pièces folides 
debout G. 


Fig. 4 , chenets du cafetier. A , A .deux montras 
de fer avec des trous B, B, B, B , & l’extrémité 
t-,c, taire en crochet pour être posée dans des 
crampons ,& deux talons D, D ; E, E, font deux 
bares de fer pofant fur les équerres G , G , qui 
tienent dans des trous carrés deux tiges montantes 
F , F, qu’on voit déveiopées dans fa Fig. 5. H 
corps de la tige ; I , échancrure fupérieure ; K ' 
portion équlrie pour entrer dans les trous N I 
^ 1 1 /y ’ Fig- 6 , qui donne le dévelopement 

de 1 équerre ; L , O , ell une bafe horizontale ayant 
un talon en O , & un autre en L ; M , P , bâre 
de traverfe qui foutient la précédente : les talons 
L , P , entrent dans les trous D , D , de la Fig. u 
s > Q> c’eft la tige amovible de la Fig. 5. 

Fig. 7 , A , rouleau de fer ; B, rouleau de 
cuivre , tous deux emmanchés en bois par leurs 
extrémités , C , C , C , C. 

Fig. 3 , A, B, C, am.tjfete de bois ou de 
cuivre, tranchante en B, & arondie en C. D 
ell un couteau de broyeur avec fon manche E 
qui fert aufli à amùifcr la pâte. 


VOC ABULA1RE du Dijlillateur Liquorifte , Cafetier Limonadier . 


A.cmiiî faveur qui occafione une artri&ion à 
la langue & aux levres. 

Acide; fubllance faline,qui a une faveur aigre , 
& qui agace les dents. 

AcnÉtL'Rs ; c’elt dans certaines provinces , 
fur-tout à la Rochelle, où l’on fait de l’eau-de-vie , 
des courtiers ou commifGonaires qui en facilitent 
la vente, & en cautionent 1a qualité. 

Alambic ; vaiffeau fervant aux diilillateuts : il 
y en a de verre , de grés , de tvre cuite , de mé- 
tal , &c. 

A lu ali ; fubflar.ee faline, qui a une faveur icre, 
cauilique & brûlante. 

Amâsieti ; petit infiniment aminci, ou de bois, 
ou de métal , pour amâller la pâle . 

Analyse ; ce terme figniüe la séparation des 
fubflances qui entrent dans la compoiîtion des 
corps . 

Andavî ( eau-de-vie d’); eau-de-vie de bonne 
qualité, qui tire fon nom du lieu de fa fabrique, 
qui efl un bourg de France , dans le pays de 
Labour . 

Am. t LiQnr ( eau d’ ) ; liqueur fucrée , dont 
l’angélique fait le parfum. 

Arace ou Racx ; nom donné à différentes 
eaux-de-vie ou liqueurs fpiritueufes , tirées du riz, 
ou des cannes h fucre, & c. 

Ardelc (eau d'}; liqueur fpiritueufe & fucrée , 
dans laquelle le girofle entre comme parfum. 

ArEomstre ou Pxse-LiquEuR ; infiniment propre 
i fait» connoître les différent degrés de pefanieur 
Ipéciflque d’une liqueur . 

Atténué ; ce terme fignifie un corps très-divisé, 
& réduit en poudre très-fine . 


Austerr; ce terme fe dit d’une faveur peu dif- 
férente de celle de l’acerbe . 

Badiane ; c’efl la femcnce de l’anis étoilé , qui 
croît dans les Indes orientales. 

Baies de genievre ; ce font les petits fruits 
mous , charnus & ronds du genievre . 

Bain-marie ; il diffère du bain de vapeur , en 
ce que l'alambic efl dans l’eau, qui lui commu- 
nique immédiatement le degré de chaleur quelle 
reçoit . 

Bain de sâile ; c’efl un vaiffeau rempli de sâ- 
blon & posé fur le feu . On enfonce dans ce sible 
le vafe dans lequel efl renfermée la matière qu’on 
veut difliUer. 

Bain de vayeur ; c’eft le degré de feu le plus 
temperé qu on emploie dans la diflillation : on a 
un vaiffeau de métal ou de terre, qu’on remplit 
d eau jufqu’aux deux tiers , au defTus duquel on 
place l’alambic : l'aâion du feu fait bouillir l’eau ■ 
ies vapeurs chaudes s’enlevent, frapent le cul de 
la cucurbite , & donnent occaflon aux parties les 
lus volatiles de quiter les parties les plus grôf- 

CTfS . 

Barique ou Piece; c’efl untoneau ou futaille, 
qui contient environ vingt-cinq pots d’eau-de-vie 
marchande . 

Bassiot ; petit baquet de bois , foncé deflfus & 
delfous , & percé de deux trous , dont l’un efl cou- 
vert d un petit entonoir plat, pour recevoir l’eau- 
de-vie ; & l’autre fert à y insérer une preuve ou 
bouteille de cryilal . 

Faux baffiot ; c’efl le bajuet en terre , où l’on 
place le bafliot. 

Bavaroise à l’eau ; on donne ce nom à du thé 
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infuse dans feiU, à laquelle on ajoute du firop 
capillaire , ou Amplement du lucre cuit a conlif- 
tance de firop. , 

Bavaroise au lait ; c eft la meme liqueur } 
dans laquelle on fait entrer deux tiers de lait , 
qu'on a préalablement fait bouillir avec un tiers 

Bergamote ( eau de ) ; liqueur fucréc , dont 
l'elTence de bergamote fait le parfum • 

Bigarade ( eau do ); liqueur fucrée , qui tire 
Ton parfum de l’huile cllentiele de bigarade , efpece 
d'orange aigrelete. , 

Blanchît ; grôlfe étofe de laine, qu on atache, 
par les quatre coins, fur un chiais carre', pour y 
palier le firop. . , 

Bout liaison ; on nomme amfi dans certaines fa- 
briques , la chaufe ou fermentation du cidre , ou 
du poiré , mis en dillillation . 

Bouilleur ou Brûleur d’eao-de-vir ; celt 
celui qui travaille i 1a converlion du vin en eau- 

de-vie. .. , i ■< 

BoutyttT ( eau de ); liqueur dans laquelle on 
a raffemblé ou imite les odeurs de difldrentes 

fleurs • , 

Brûlerie ; âtelier deflind à faire de I eau-de- 
vie • 

Caf i ; on appelé ainfi la fdve , le grain , le 
fruit du café , ou la liqueur qu’on en retire , 
apres que le grain a été brûle ou moulu , & mis 
en infufion dans de l’eau bouillante , ou dans du 

Canelle ( eau de ) ; liqueur dans laquelle do- 
minent l’odeur & la faveur de la canelle . 

Carotes ( eau-de-vie de ) ; liqueur l'pirirueufe, 
provenant de- caroies miles en fermentation . 

Carrelf.t; chàlfis carre de bois, avec une pointe 
de clou à chaque coin, pour y atachcr une étofe 
ou un linge , dans lequel on filtre les firopc & autres 
liqueurs. 

Cédrat ( eau de ); liqueur fucrée & parfum* 
par l’huile effentiele de cédrat. 

Chafilet ; petit cercle de moufle , qui paroît 
i la furface de l’eau-de-vie quand on la verte , 
diminue à mefure que l’eau-de-vie séjourne dans 
le verre, difparoîr a (1er promptement, & marque 
l’excellence de cette liqueur. 

Chafiteau ou Chapeau ; vailfeau de cuivre , 
fait en cône aplati, dont la partie étroite entre 
dans le bord de la chaudière de detiiiation , de 
s’y joint le plus jufte qu’il cil puflible. 

La qui ut du chapiteau eft un tuyau de cuivre , 
adapte’ & foudé à une ouverture ronde du cha- 
peau . 

Chapiteau aveugle ; celui qui n’a point de bec 
ou d’ilTue pour le partage des vapeurs. 

Chaudière tour la distillation d’aeu- dé- 
vié | c’eli un vailfeau de cuivre en rond , de la hauteur 
de deux pieds & demi , & de deux pieds de dia- 
mètre ou environ , dont le haut fe replie fur le 
dedans en talus montant. 

Chaufe, seconde ou double; c’eli la fécondé 
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dillillation d’une eau-de-vie faible , mêlée avec de 
nouveau vin dans la chaudière . 

Lever à toutes les chaufes ; c’eft mettre J part , 
i chaque dillillation, la bonne eau-de-vie. 

Chausse ; efpece de fac , de figure conique , fait 
de grôs drap, pour palier les liqueurs. 

Cinnamouum ; nom que les anciens donnoient 
à la canelle. 

Circuler ou faire circuler ; c’eli faire di- 
gérer une fubllance dans des vaifleaux dilposés de 
manière que la liqueur qui peut s'élever par la 
chaleur, retombe à mefure fur la matière conte- 
nue dans le vailfeau circulatoire . 

Clarification ; c’eli le moyen par lequel on 
rend une liqueur claire & limpide. 

Coaguler ; ce terme fe dit d’un mélange qui 
s’épiiflit, & acquiert la confillance d’une gelée. 

Cohoration ; c’eli la nouvele dillillation d’une 
liqueur , reversée fur l'on marc . 

Cokoier ; c’eli remettre fur fon marc une li- 
queur dillillée, pour la faire dillillcrde nouveau. 

CoEfer la chaudière; c’cll la couvrir avec le 
chapiteau ou le vailfeau de cuivre , qui doit s’ajufier 
au collet de la chaudière. 

Coincs ( ratafia de ) ; liqueur dans laquelle 
on fait entrer le fuc de cuings . 

Col a don ( eau cordiale de ) ; c'ell une liqueur 
composée en partie de l’huile effentiele des écorces 
de citrons, bien mûrs, & inventée par Ce ladem, 
médecin de Genève. 

Colature ; ce terme fe dit d’une liqueur qu’on 
palfe au travers d’une érofe , pour la séparer de 
tes impuretés . 

Collit ( le ) ; nom donné au rebord de la 
chaudière du oiilillareur. 

C -mfosition ; c’elt le mélange afforti des in- 
grediens qui concluent les liqueurs à boire . 

Concasser ; c’ell réduire en poudre grôllierc , 
une fubitance quelconque . 

Concret , Concrétion ; ces termes fe difent 
des liqueurs ou fubllances qui devienent folides . 

Congélation ; on entend par ce mot le reffoi- 
dillement ou répailfilTement d une liqueur qui prend 
de la confillance. 

C éme de fliurs d’orange; liqueur agréable 
au goût & à l’odorat, qui tire fon parfum des 
Heurs d’orange . 

Crème dcs Barbades ; liqueur composée en 
partie de l’efprit ardent du fucrc, & de l’effence 
des écorces de cédrat , qui fe fabrique dans l’ile 
des Barbades . 

Décanter ; c’eli verfer par indinaifon , pour 
séparer une liqueur du dépôt qu'elle a formé . 

Décharge; c’eli, dans la dillillation de l'eau- 
de-vie, la partie grôffirre qui chargeoit les efprits 
du vin , & que le feu a séparée Ôc divisée . 

Décoction ( faire une ); c’cll, en terme de 
diiliilatcur , tirer les principes des fubllances par 
l’ébullition . 

Décor ; tuyau de cUcharge , par lequel on parte 
la liqueur • 

Défu- 
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Dépuration ; ce terme fe dit des liqueurs 
troubles , qui le clarifient d’elles-mêmes par le 
repos , ou qu'on clarifie artificiélemeut avec le 
blanc d’œuf, qu U colle de poifïon . 

Digérer ou DicesriON ; ces termes s’emploient 
au fujet d une fubflance qu’on met dans un 
vaifleau , à une chaleur douce , avec une liqueur 
appropriée, pour en extraire quelque principe. 

Distiuation ; c’eft l'opération par laquelle on 
sépare & on recueille , à l’aide d’un degrd de chaleur 
convenable , les principes fluides & volatils des 
corps. 

Eau ( petite ); on nomme ainfi, dans certaines 
fabriques, le premier produit de la diflillation du 
cidre . 

Eau cordiale , de Coladon , de du Buiffon ; 
liqueurs parfumdes de l’huile eflentielo d’eflence 
de citrons , inventées par Coladon & du BuifTon , 
célébrés difiillateurs . 

Eau cordiale des six fruits aromatiques , 
de du Buiffon ; liqueur fuerde , dans laquelle lût 
fruits aromatiques donnent leurs parfums . 

Eau-de-vie ; c’eft la partie fpiritueufe , retirdc 
par une première diflillation du vin , ou de toute 
autre liqueur , qui a fubi la fermentation fpiri- 
tueufe . 

Eau-de-vie seconde ; celle qui, fur la fin de 
la diftiliatioe, cft prefquc fans force & fans goût. 

Eau-de-vie de Cognac ; eau-de-vie eflimde , 
qui fe fabrique à Cognac, dans l’Angoumots . 

Eau divins ; liqueur agrdablc , qui tire Ton 
parfum des écorces de citron . 

On fait pareillement de l’eau de fleur d’orange , 
de noyaux , 
de canelle. 

Eau d’or ; liqueur dans laquelle on fait entrer 
une teinture d'or. 

Édulcorer j c’ert adoucir la faveur d’une 
boiflon , par 1 addition d’un peu de fucre ou d'un 
firoo . 

Élixir ; liqueur fpiritueufe , extraite d’une ou 
de plufieurs fubflances. 

Élixir de propriété ; liqueur agrdable , aro- 
matique , qui tire Ton parfum de la vanille & de 
la canelle . 

Emptreume ; c’efl l’odeur défagréable que 
prenent les liqueurs, lorfqu’on diflillc à trop grand 
feu . 

Épister ; c’eft rdduire en pûte une fubflance 
que l’on pile dans un mortier. 

Esprit ardent ou Esprit de vin ,- c’efl la 
liqueur que l’on obtient de l’eau-de-vie , par le 
moyen de la diflillation. 

Esprit recteur ,* c’efl dans certaines fubflances , 
la partie qui contient ie principe de l’odeur. 

Éther ; c’eft une liqueur tris-volatile & três- 
inflammable , que l’on retire de l’efprir de vin , 
mêlée en certaines proportions avec un acide con- 
centre . 

Fenouillete ( eau-de-vie de ) ,- c’eft une eau- 
de-vie 1 laquelle on a donne' l’odeur du fenouil. 

Ans & Milieu. Tente II, 
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Fermentation spiritueuse ; on la ddfinit un 
mouvement imeftin , acompagnd de chaleur , qui 
s'excite entre les parties d’un fuc fermentefciblc , 
& qui lui fait changer de nature. 

Figues ( eau-de-vie de ) ; liqueur fpiritueufe , 
qu’on obtient des figues mifes en fermentation. 

Filtrer ; c’eft une manière de purifier les li- 
queurs pour les éclaircir , en les faifant pafler au 
travers des porcs de quelque corps. 

Filtre de papier ; c’efl un papier plid de 
façon que dans fon dévelopement , il forme un 
entonoir régulier . 

Fourneau,- c’efl le corps de maçonerie qui prend 
depuis le fol de la terre , jufqu’à la chaudière du 
diftillateur d’eau-de-vie . 

Fruits oonfits à l’eau-de-vie ; ce font des 
fruits dont on retient le goût , la faveur , la 
fubflance mime , par le moyen de l’eau-de-vie & 
des apprêts donnes aux fruits . 

On confit des ccrifes, 
des pêches, 
des prunes, 

des poires de rouflelet, 
des abricots , 
du raifin mufeat, &c- 
du verjus. 

Fut ou toneau de rois ; le goût de fit , dans 
les liquenrs, eft un goût qui provient d’un mauvais 
bois dont le tooeau eft fait. 

Garnir la chaudière ; c’eft , en terme de 
diftillateur d’eau-de-vie , mettre deflotts la chau- 
dière, a fier de bois pour en entretenir le feu. 

Garniture ( la ) ,- c’eft le quart d'eau-de-vie 
foibie ou féconde , qu’un arrêt du confeil du roi de 
174} , autorife les brûleurs d’eau-de-vie de laifler 
couler dans la diflillation , fur l’eau-de-vie 
forte. 

Garus ( élixir de ) ; liqueur fpiritueufe , dans 
laquelle Garus , fon inventeur , fait entrer de 
la myrrhe , de l’alod , de la canelle , & autres 
aromates . 

Genievre ( eau-de-vie de ) ; c’eft l’eau-de-vie 
que l’on tire par la diflillation des baies de 
genievre , mifes en fermentation . 

Genievre ( eau & ratafias de ) ; liqueurs 
fucrées , composées en partie de fuc des baies de 
genievre , de tiges d'angélique , d’efprit de vin , 
ou d’eau-de-vie, &c. 

Gosiller ; ce terme s’entend , dans quelques 
fabriques d’eau-dc-vie , de la liqueur qui , étant 
trop chaufce , eft fujete û goftlier ou à pafler 
mêlée de vin dans la diflillation. 

Grains ( eau-de-vie de ) ; liqueur fort fpirirueo- 
fe , qu’on tire des grains que l’on a fait fermen- 
ter . 

Huile ; on donne te nom au firop cuit 1 un 
certain degré , qui le rend comme graifleux ou 
huileux. 

Huile d’anis et de fenouil ; liqueur dans 
laquelle dominent l’odeur & la faveur de l’anif 
ou du fenouil. 

Rr 
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On compote de même l’huile de vinille, 
l'huile de rotes, 
l’huile d’œillets, 
l’huile de venus, 
l’huile de café , 
l’huile des tept graines. 

Hypocras ; liqueur aromatique, de la compoli- 
tion d’Hippocrate. 

Impalpable ; ce terme te dit dune poudre 
extrêmement divisée & atténuée . 

Imprégné ; te dit d'un corps contenant une 
fubftance qui n’eft pas combinée avec lui . 

Inclinaison ; te dit d’une liqueur qu’on verte 
doucement en penchant le vaiffeau , pour la 
séparer du dépôt qu’elle a forme . 

Incorporée ; te dit d'une ou de plulieurs 
fubilances qu'on mcle enfcmble . 

Infusion C mettre en ) ; c’eit mettre des fubf- 
tances dans un liquide , & les y laitier pendant 
un temps déterminé . 

JaCc.e ; c’eft un bâton fur lequel il y a différentes 
marques graduées & numérotées , pour connoîrrc 
la quantité de la liqueur contenue dans le baffiot, 
ou baquet ou toneau . 

Kirsch-u’asser ou Eau dé Cêrise ; eau-de-vie 
que les Allemands tirent de certaines cerites fau- 
vages , mites en fermentation . 

Levé* au quart ; c’ell arrêter la diftillation 
de l’eau-de-vie , & retirer la liqueur , quand il y 
a un quart d’eau-de-vie foible ou fécondé , fur 
une eau-de-vie forte. 

Li ai ete ( eau de ); liqueur fucrée qui tire fon 
parfum de l’effence de lime -ou de bigarade . 

Liqueurs anodines ou Liqueurs aqueuses de 
truits ce font des liqueurs dans iefquelles on 
fait entrer le fuc ou le mucilage dç certains 
fruits , avec du fucre , des aromates , de l’eau & 
de l’eau-de-vie , dans le deffein de s’en fervir peu 
de jours apres , dans d'autres composions . On 
fait des liqueurs anodines 
de cerites, 
de fraifes , 
de framboites, 
de grôteilies, 
d'oranges, 
de candie , 
de rotes, & c. 

Liqueurs fraIches ou r âera! chissantes ; nom 
qu’on donne à celles qui ont la propriété de 
défaltérer & de rafrîchir. Telles font 
la limonade , 

. l’orangeade , 
l’orgear , 
l’eau de fraifes, 
l’eau de framboites, 
l’eau de grôteilies , 
l'eau d’épine-vinete , 
l’eau de verjus, &c. 

Limonade ; liqueur fraîche ou rafraichiffante , 
composée avec du fuc de limon qui en eft la 
bafe. 
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Limons ; efpeces de citrons , dont les meilleurs 
vienenr d’Italie & de Portugal . 

Limonade seche ; c’eil une poudre faire avec 
du fucre, de l’huile de citron, & du tel d’ofeille. 

Liquéfier; c’eft rendre fluide par la chaleur un 
corps qui a de la conlillance . 

Macérer ; ce terme te dit d’une fubftance qu’on 
[aille ramoiir dcilc-même , ou en y ajoutant un 
peu d’eau ou de liqueur. 

Magma ; ce terme te dit d’une liqueur qui 
acquiert une conlillance épaiffe. 

Marasquin ; liqueur fucrée , composée avec 
une efpcce de cerites fauvages aromatiques , qui 
croiffent en Dalmatie. 

Mélasse & Ruât ; c’eft l’eau-merc ou le réftdu 
des fucres rafinés, qui cft en conlillance de firop. 

Mélisse ; plante odoriférante dont on fait une 
eau fpiritueufe avec l’cfprit de vin . 

Menstrue ; te dit d’une liqueur dont on te 
terr pour diffoudre ou extraire certaines fubilances 
des corps . Il y a plulieurs efpeces de menftrues ; 

i". Les aqueux , comme l’eau (impie, l’eau dif- 
tiilée , qui diffolvent les gommes , les tels , les 
favons, &c. ; 

X”. Les fpiritueux , comme l’efprir de vin , les 
eaux fpiritucutes , aromatiques , qui diffolvent les 
réfines & quelques matières huileutes ; 

a°. Les huileux , qui diffolvent les réfincs , le 
foufre , &c. 

4 ‘. Les fa line, tels que les alkalis&les acides. 

Mettre en train ; c’eft entretenir un feu vif 
fous la chaudière de la dillillation’de l’eau-de-vie. 

Monder ; fignifie nétoyer, ou séparer quelques 
matières d’un mixte, comme les queues de certains 
fruits, les noyaux, les e'corces, les pelures, &c. 

MuctLAGE;fe dit d'une liqueur épaiffe & gluante. 

Myva; ce terme te dit d’une gelée de fruits. 

Noyaux de cerises ( eau de ) ; liqueur fucrée 
qui tire fon goût des noyaux de cerites , infusés 
dans de l’eau-de-vie. 

Les noyaux d'abricots , de pèches , de prunes , 
&c. font également la bafe de certaines liqueurs , 
auxquelles iis donnent leur nom . 

Oleo-saccharum ; c'eft une liqueur composée 
par 1e fimple mélange d’eau , de fucre , & de 
quelques goûtes d'huile effentiele parfumée. 

Orange ( liqueur de fine ) ; liqueur agréable , 
dont le parfum te tire de l’huile effentiele qui 
réfide dans les écorces d’orange . 

OrangeSse; c’ell un ratafia d’oranges. 

Orangesse acidulée ; c’eft une liqueur dans 
laquelle on fait dominer l'huile effentiele des 
écorces d’orange , jointe au fuc de citron . 

Or Mlles ; ce font les avances , au nombre de 
trois ou quatre , par Iefquelles la chaudière du 
diftillateur cil fufpendue dans la majoncrie du 
fourneau . 

Outcou ; eau-de-vie de patates , composée par 
les Caraïbes. 

Oxycrat ; c’eft un mélange d’eau & de vinaigre . 

Parenchyme ; c'eft la fubftance fibreute , qui 
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contient ou fcpare le fuc d’un fruit ou de telle 
autre fubflancc : teile cil la chair d’une pomme , 
d'une pèche, &c. 

Par r . r , ce mot fe dit de quelques liqueurs , 
particulièrement des cidres & des poires ; c’ell 
leur ôter le goût douceâtre quelles ont naturèle- 
ment , & leur en donner un qui approche davan- 
tage de celui du vin . Quelques-uns fe fervent 
pour cela de l’eau-de-vie. 

Parfait - amour j liqueur fucrée d’une couleur 
rouge de cochenille, parfumée par le cédrat. 

Parfum ; c’ell la fubllance qui affefle agréable- 
ment l’odorat. 

Perdre, Perdue , Perte ; les dirtillateurs d’eau- 
de-vie connoilfent à certains lignes quand la chau- 
dière ne fournit plus d’efprit fort ; ils difent alors 
qu’elle eil à fa perte , ou quelle commence à 
perdre , ou qu’elle efl per dut . 

Pttcc ; toncau dans lequel on met l’eau-de-vie . 

Pire; c’ell , en terme de fabricant d’eau-de-vie, 
un grand toneau ou vailfeau de bois , qui contient 
cette liqueur. 

Pots ( eau-de-vie de ); liqueur fpiritueufe que 
l’on tire des pois mis en fermentation . 

Pommes sauvages & Pommes de terre ( eau- 
de-vie de ) ; liqueur fpiritueufe que l’on tire de 
ces pommes , mifès en fermentation . 

Pot ; c’eil une inclure qui contient deux pintes 
d’eau-de-vie . 

Preuve ( une ) ; les diflillateurs d’eau-de-vie 
donnent ce nom à une petite bouteille de cryllal 
bien tranlparente , dans laquelle on reçoit du 
tuyau meme de la ferpentine l’eau-de-vie qui en 
vient , pour en connoître la qualité. 

Punch ; boilfon angloife , faite en partie avec 
du ram , de la limonade , & du fucre . 

Rack ou Arack ; c’ell le nom d’une efpece 
particulière d’eau-de-vie, tirée des cannes à fucre, 
ou du riz , &c. 

Ratafia ; liqueur fucrée , faite avec l’eau-de- 
vie , & le fuc de différentes fubllances agréables 
au goût & à l’odorat. 

Récipient ; vailfeau delliné il recevoir une li- 
queur , 1 mefurc qu’elle dillille . 

Rectifier ; fc dit d’une liqueur ou d’une fubf- 
tance qu’on dillille de nouveau , pour la rendre 
plus pure. 

Registre ; plaque de fer-mobile, avec laquelle 
on bouche ou l’on débouche le tuyau de la che- 
minée du fourneau de dilliilatcur. 

Refasse ( faire la ) ; c’ell , dans certaines fa- 
briques , faire une fécondé dillillation de l’eau-de-vie . 

Rossou ; liqueur à laquelle les rôle*, mufquces, 
la fleur d’orange & le jafmin , donnent principale- 
ment leur parfum . 

Rum ; efpece {d’eau-de-vie , tirée par la dillil- 
lation des cannes de fucre . 

Scurac ; liqueur fucrée , qui cil colorée en 
jaûnc , & parfumée par le fafran. 

Secovde ; ce terme fe dit d’une eau-de-vie 
foible, qu’il faut repafler h la dillillation. 
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Serpentine ou Serpentin ; c’eft dans le vaif- 
feau de dillillation , différens tuyaux adaptes & 
fondes les uns aux autres, en rond & en fpirafe, 
de maniéré qu’ils n’en font qu’un , de la forme 
d’un ferpent replié. 

Couper à la ferpentine ; c’eft arrêter la dirfîl- 
lation , ou retirer l 'eau-de-vie , lorlqu’elle com- 
mence à s’afoiblir. 

Tafia ; eau-de-vie de fucre , qu’on fait avec 
la mêlaffe, cau-mere du fucre. 

Thé; on donne ce nom à la feuille defféchée, 

roulée , d’un goût un peu amer , mais agréable » 

& d’une odeur qui approche du foin nouveau & 
de la viol etc , que produit un arbriflfeau dans le 
Japon, en Chine, & dans d’autres pays. 

On diilingue dans le commerce, le thé heyfven, 
le thé boui , ou bout pcko , le thé faot-chaon , 

campchon , & toukai , le thé bout , & le thé 

vert. 

Tinis ; vaifleaux ou toneaux faits de douves , 
dans lefquels on met l’eau-de-vie. 

Tirete ou Registre; c’ell une plaque de fer, 
longue d’environ un pied , & large de quarre 
pouces & demi , avec laquelle on bouche le tuyau 
de la cheminée du fourneau de ditlillateur . On 
appelé cette fermeture tirete , parce qu’on la tire 
pour i’ôter , & on la poufTe pour la remettre. 

Trape ; autre plaque de fer, avec une poignée 
qui fert auflt de fermeture aux ouvertures du 
fourneau de diftillatcur . 

Triturer ; fe dit des matières qu’on réduit en 
poudre , en remuant le piton circulairement , au- 
tour du fond du mortier , & fans faire agir le 
pilon du haut en bas. 

Vaisseau de rencontre ; fe dit de deux vaif- 
feaux,dont les ouvertures font l’une dans l’autre. 
C’ell toujours l’ouverture du vailfeau fupérieur , 
qui doit entrer dans le vailfeau inferieur . 

Vanille ; plante aromatique , dont le fruir , appe- 
lé aufli vanille , vient dans des goulTes longues , 
grôlfes & pefantes , d’une odeur pénétrante & 
agréable. 

Velte ; mefure qui contient ordinairement 
quatre pots , ou huit pintes de Paris .* au relie , 
cette mefure varie , fui van t les endroits où l’on 
fabrique l’eao-de-vie. 

Vénus ( huile de ) ,* c’ed une liqueur dont le 
firop cil comme une huile onélueufe , dans la- 
quelle on a fait infufer différens aromates. 

Vin artificiel ; nom donné aux ratafias , & 
aux compofitioos dans iefquetles on fait enn-er les 
fobilanccs odorantes , onétueufes & mucilaE’incufes 
des fruits, avec de l’eau-de-vie, du fucre, & des 
aromates. 

On fait ainfi du vin d'orange , du vtn de rai/in 
mufeat , du vin de pêche , du vin de framboifes , 
du vin des quatre fruits rouges , du vin de câjjis • 

Zests ; ce font de petites lames ou de petits 
morceaux des écorces d’orange , limon , citron , 
& autres qui conticnent de l’huile eflentiele par- 
fumée. 

R r ij 
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DOREUR SUR MÉTAUX 


( Art 

SUR BOIS, SUR C 
et AUTRES 

T a A dorure eft l'ait d’employer l’or en feuilles 
lie l’or moulu , & de l’appliquer fur les métaux, 
le marbre , les pierres , le bois , le cuir , & di- 
verfes autres matières. 

Cet art n’étoit point inconnu aux anciens ; mais 
ils ne l’ont jamais poulie à la même perfection 
que les modernes . 

Pline allure que l’on ne vit de dorure C Rome 

? u’après la deüruélion de Carthage j fous la cen- 
ure de Lucittt Alummius , & que 1 on commença 
pour lors à dorer les plafonds des temples & des 
palais ; mais que le capitole fut le premier endroit 
que l’on enrichit de la forte . Il ajoute que le 
luxe monta i un fi haut point , qu’il n’y eut 
point de citoyen dans la fuite , fans en excepter 
les moins opulehs, qui ne fit dorer les murailles 
5c les plafonds de fa maifon . 

Ils connoiffoienr ( comme nous l’avons déjà 
obfervd à l’Art du bateur d’or ) la maniéré de 
batte l’or & de le rdduire en feuilles ; mais ils ne 
portesent jamais cet art à la perfection qu’il a 
atteint parmi nous , s’il eft vrai , comme dit 
Pline , qu’ils ne tiraient d’une once d’or que fept 
cents cinquante feuilles de quatre travers de doigt 
en «rré . 11 ajoute, il cil vrai, que l’on pouvoit 
en tirer un plus grand nombre. 

Les plus dp ailles e'toient appelées brotlex ptx- 
xejiiru , ^ caufe que la Jlatue de la fortune à 
Prénelle dtoit dorée avec ces feuilles j & les plus 
minces , brjtlej quejlorix. 

Les doreurs modernes emploient des feuilles de 
diffdrentes e'paiHeure ; mais il y en a de fi fines , 
qu’un millier ne pcfe pas quatre ou cinq drach- 
mes . On fe fert des plus épaiffes pour dorer fur 
le fer & fur divers autres mdraux , & les autres 
pour doçer fur bois . 

Mais nous avons un autre avantage fur les an- 
ciens dans la maniéré d’appliquer lor;8c lefecrer 
de la peinture à l’huile , découvert dans les derniers 
temps , nous fournit les moyens de rendre notre 
dorure à l’dpreuve des injures de l’air ,• ce que 
les anciens ne pourraient faire . Ils n’avoient 
d’autre fecret pour dorer les corps qui ne pouvoient 
endurer le feu, que le blanc d'œufs & la cü!le , 
qui ne fauroienr réfiller à l'eau ; de forte qu’ils 
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U I R, SUR VERRE, 
MATIERES. 

bornoient la dorure aux endroits qui dtoient à 
couvert de l'humidité. 

Les Grecs appeloicnt la compofition fur laquelle 
ils appliquoient leur or dans la dorure fur bois , 
leucopkoron . On nous la repreiêntc comm» une 
efpece de terre gluante qui lervoit vrai-femblable- 
ment à atacher l’or , de à lui faire endurer le 
poli : mais les antiquaires 5c les naturalifles ne 
s’acordent point fur la nature de cette terre , ni 
fur fa couleur , ni fur les ingrédient dont elle 
droit compofc'e . 

Il y a différentes fortes de dorures parmi nous; 
favoir , la dorure C l’huile , la dorure en détrempe , 
5c la dorure au feu , qui elt propre aux métaux 
5c pour les livres. 

Mais avant d'entrer dans les détails de l’art du 
doreur , nous devons parler de différas procédés 
généraux pour appliquer l’or comme dorure. 

Or incruJU . 

Les Romains décoroienr leurs bâtiment en 
dedans & en dehors avec de i’or ou de l’argent 
pur incmfté . Cette forte d’incrufiatioo fepratiquoit 
en deux maniérés ; favoir , par fimples feuilles 
d’or 5c d’argent batu , ou par lames folides de 
l’un 5c de l'autre métal . Les Romains firent des 
dépenfes incroyables en ce genre. 

La dorure en feuilles du remple de Jupiter Capi- 
tol in , par Domitien , coûta feule plus de doute 
mille talens , c’dl-à-dire , plus de trente-fix mil- 
lions de nos livres . 

Plutarque , après avoir parlé de cette dorure 
fomptueufe du Capitole, ajoute : fi quelqu’un s'en 
étone , qu’il yifite les galeries , les bafiliques , les 
bains des concubines de Domitien ; il trouvera 
bien de quoi s’émerveiller davantage. 

La mode s’établit chei les particuliers de faire 
dorer les murs , les planchers , 5c les chapiteaux 
des colonnes de leurs mailons - 

C’éioic une chofe ordinaire à Rome , du temps 
de Properce , de bâtir de marbre de Ténare , 5c 
d’avoir des planchers d’ivoire fur des poutres do- 
rées. Les deux vers fuivans l’indiquent: 
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Quod non Tenariis ilemut efl mihi fuit a metelliis , 
Kec caméra turetas inter eluna ttabes . 

Pxof. él. 1 , 1 . III. 

L’autre incruflation d’or confiifloit en lames 
folides de ce métal , paflccs par Ici mains des 
orfèvres , & appliquées aux poutres , lambris, 
folives des maifons, portes des temples, & majone- 
rie d’amphithéâtres. 

Ces lames d’or font défignées dans les auteurs 
pat ces mots , craffum t cl fotidum aurum , pour les 
diftingucr des feuilles d'or batu qu’ils nommoient 
bradées , St qui («voient aux fimples dorures . 

Lucain nous affure que les poutres du palais 
de Cléopâtre, a voient été couvertes de ces incruf- 
tations de lames d’or ; ce qu’il met au rang des 
fupetfluités des fiecles les plus corrompus, qui les 
eutlent à peine foufertes dans un temple. 

Toutefois rien ne reffemble en ce genre à la 
magnificence prefque incroyable que déploya Né- 
ron , en faifant revêtir intérieurement de lames 
d’or tout le théâtre de Pompée , lorfque Tiridate , 
roi d'Arménie , vint le voir a Rome , St même 
pour n'y demeurer qu’un feul jour; aulfi ce jour, 
tant à caufe de la dorure de ce théâtre , que pour 
la fompruofité de tous les vafes & autres omemens 
dont on l’enrichit , fut appelé le jour d'or . 

Or moulu • 

Or moulu , fe dit de l’or qui a été amalgamé 
avec du mercure , pour appliquer fur des pièces 
d’argent ou de cuivre que l'on veut dorer fo- 
lidemem : cet amalgame le fait dans un creufet 
garni de craie que l’on fait recuire , & dans lequel 
on met huit parties de mercure & une d'or. 

Quand le creufet elt rougi , on y met le mer- 
cure & l’or , que l'on remue avec un bâton; 
l’amalgame fait , on retire le creufet du feu; on 
le lave plufieurs fois , St on le pâlie dans un 
chamois pour faite fortir le vif - argent qui ne 
ferait pas amalgamé ; on l’emploie enl'uite pour 
dorer . 

On eflime ici la dorure d’Allemagne , parce 
qu elle elt plus brillante & fe fait à moins de 
frais; mais on ne réfléchit pas que l’argent d’Alle- 
magne étant de bas titre & allié fur cuivre 
iaune , eft déjà par fa couleur analogue à celle de 
l’or ; qu’en conféquence il net! pas étonant qu’il 
faille moins d'or,& qu’il prene une couleur plus 
brillante. 

Les Allemands emploient , pour donner à leur 
dorure , une couleur haute , des cires compofées 
dont voici deux recettes . Ils appelcnt cette com- 
pofition girvae. 

Première recette. 

Une once de crayon rouge , deux onces de cire 
jaune , trois quarts d’once de vert - de - gris , trois 
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S uarts d’once de vitriol blanc , quatre grôs de 
orax. 

Seconde recette. 

Deux onces de cire jaune ou rouge , une once 
de fanguine, une demi-once de vitriol blanc, un 
grôs de vert-de-gris , un grôs de borax . 

On forme de tous ces ingrédieos une pâte dont 
on enduit la pièce dorée ; on la porte ainii enduite 
au feu ; on l’y laiffe jufqu’à ce que la pâte ou cire ” 
foit brûlée. Alors on grate-bofle la piece; on la 
brunit dans de l'urine , St la dorure la plus fuper- 
ficiele devient brillante. 

Voici deux autres recettes qui fe trouvent dans 
le Journal Économique du mois de novembre 1771, 
pour conferver la dorure des pièces d’orfèvrerie 
dorées , que l’on ferait obligé de reporter au feu 
pour reflouder , St qui ont été éprouvées avec 
fuccès . 

On fait que iorfqu'une piece d’argent dorée efl 
reportée au feu , St obligée d’y rougir , 1 a dorure 
rentre en dedans & l’argent telle d'un blanc fale, 
de fin» qu’il faut de toute néceflité le redorer . 

Les recettes fuivantes confervent la dorure, & on 
n’eft oblige que de remettre les pièces en couleur. 

La première efl d’enduire la pièce d’ochre , & de 
la laiirer fccher deflus avant de la porter au feu . 

La fécondé efl de prendre autant de jus d’ail 
ue de blanc d’oeuf, & d’en faire une pâte avec 
u blanc d'Efpagne donc on [enduit la piece. 
Quand la pâte eit fechc, on porte au feu , 8 t on 
loude fans rifque. 

Cette pâte fert aufli à mettre en i^ulcur une 
piece d’or , où il y a , foit des chatons , foit des 
appliques d’argent . On barbouille l’argent de cette 
pâte , & la couleur n’a par ce moyen aucune 
a Ai un deflus. 

Or en pâte. 

L’ or en pâte efl une pâte d’or qui peut fervir 
â un artifle intelligent , pour réparer des accidens 
arivés â une piece finie , St que l’on ne pouroit 
reporter au feu. 

Un amateur des arts a communiqué le procédé 
de cette pâte par la voie du Mercure de France, 
au mois de février 1745. Ce procédé mérite d’être 
confervé dans un ouvrage tel que celui-ci . Le 
voici tel qu’il a été donné. 

On prend quatre parties d’or en chaux bien pur , 
précipité du départ ; on l'amoncclc fur une petite 
table d’agate , ot on fait dans le milieu un petit 
enfoncement avec le doigt , dans lequel on verle 
deux parties de mercure revivifié du cinnabre, qu’on 
a au foin de pefer exaAement. Auffi-tôt qu’on a 
mis le mercure dans cet enfoncement, l’on y jete 
de l’efprit d'aii qui fermente fur le champ avec le 
mercure St l’or, -fans perdre de temps, on mêle de 
broie bien le tour avec une petite molete d’agate, 
jufqu’à ce que le mélange foit léché St mis en 
poudre. 
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Il efl inutile de pefer la quantité d’efprit d ail » 
d’autant que M. Paresky , auteur du procédé , afïure 
que tout l’inconvénient qu’il y avoir à en mettre 
trop déçoit de broyer plus long-temps ,& de laitier 
évaporer l’excédent de la liqueur jufqu’à ce que 
la poudre foit parfaitement lèche. 

Pour employer cette poudre fur l’or ou fur l’ar- 
gent, il faut que la piece foit très-nette & l'argent 
je plus fin. Immédiatement avant que d’y appli- 
quer l’or , on la frote avec du jus de citron ; on 
délaye enfuite un peu de la poudre qui efi grife 
comme de la cendre , avec du jus de citron , & 
on l’emploie fur la pièce d’or ou d’argent avec 
une facilité infinie fie auflt épaifie qu’on veut , 
puifqu’il n’y a qu’à mettre plufieurs couches l’une 
fur l’autre ; on lailTe épaifiir un peu le mélange 
avant de l’appliquer r on peut aufii travailler cette 
pâte appliquée , lorfqu’elle efl feche, avec des 
ébaueboirs . 

Lorfque la poudre efl appliquée, comme on vient 
de le dire , fie qu’on a couvert le deffein précé- 
demment tracé , on fait chaufer la pièce fur le 
feu de charbon , pour faire évaporer le mercure : 
plus on la chaufe, moins il refie de mercure, fie 
par conféqucnt plus l’or cfi haut en couleur. 
Cependant il refie toujours allez pâle, fie ce feroir 
tme chofe utile de trouver un moyen pour lui 
donner de la couleur ; car on feroit avec cette 
pâte des ornemens d’une grande beauté , fie avec 
une facilité infinie, tant fur l'or que fur l’argent. 

Lorfque l’or efi devenu jaûne lur le feu , on le 
frote avec le doigt fie un peu de sable broyé; il 
prend du brillant : alors on peut le cifeler fit le 
réparer à l’ordinaire, fi ce n’efi qu’il efi plus mou 
fit plus fpongieux : ainfi , pour le travailler, il 
vaut mieux l’enfoncer au cifelet , que l’enlever 
avec le burin . Il efi rare qu’il fe détache ; fi 
cependant cela arivott , il feroit aufii facile d’y 
en remettre qu’il l’a été la première fois. 

Il faut avertir que l’efprit d’ail efi d’une puanteur 
infnpportable.il ftut prendre g'rde d'en jeter par 
terre ; car quelques goûtes tombées fuffiroient pour 
infefler une maifon pendant plufieurs jours. 

L’efprit d'ail le fait en chargeant une comue de 
gouiTès d'ail pilées. On lute bien la cornue avec 
Ion récipient, fit on difiille au bain de subie; on 
fe fert indillin&cment de toute la liqueur claire 
qui a palfé dans le récipient, en la fçparant feule- 
ment de l'huile fétide . Peut - être le fuc d’ail 
feroit-il aufii -bien. 

Lorfqu'on a délayé avec du jus de citron plus 
de poudre qu'il n en faut , ou qu’on n’en peut 
employer fur le champ , elle ne peut plus fervir 
une autre fois après avoir été féchée; il faut la 
jeter dans l’eau où elle fe précipite . On lave 
dans la meme eau les pinceaux , la petite table 
d'agate, & la molete dont on s’efi fervi. L’or fe 
précipite, fie on peut le refondre pour en faire de 
nouvcle chaux. 

Cette chaux peut s’obtenir par le départ ordi- 
naire de l’or 5c de l’argent, ou en précipitant l'or J 
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dans une difiolution très-afoiblie par le moyen de 
la mine de cuivre rouee bien nette , ou en afoi- 
bliflant une difiolution d’or par vingr-cinq ou trente 
parties de vin de Champagne ou de vin du Rhin , 
fie expofant le vaiiïeau au foleil . Cette demie re 
opération donne une chaux très-fine fit d’une belle 
couleur . 

Or en poudre . 

Or en poudre , fe dit d’un or mis en difiolution & 
réduit en poudre , dont on fe fert pour des dorures 
fuperficieles , telles que le dedans des tabatières 
d’argent , fie tous les defious des chatons des ou- 
vrages de joaillerie . 

Pour faire cette poudre, on prend un grôs d’or 
en chaux, que l’on précipite dans une difiolution 
compofée de deux onces d’eau-forte , un grôs de 
fel ammoniac , deux gr fis de falpétre fin , fie un 
gros de couperofe ; on y joint aufii douze ou 
quinze grains de cuivre rofete par gros d’or, pour 
lui donner une couleur rouge. 

Cette difiolution fe fait dans un matras au bain 
de sable ; quand elle efi faite, on la verfe goûte à 
goûte fur de vieux chifbns de linge que l’on prend 
en proportion de la quantité de liqueur ; quand 
ces chifons font bien imbibés , fie que la difiolution 
cfi tarie., on les laide fécher ; puis on les pofe 
fur un plat de faïence, 8c on y met le feu avec 
une alumete dont on a ôté le foufre;on les laide 
fe confumer petit à petit , fie fe réduire en cendre: 
c’cil de cette cendre dont on fe fert pour la dorure 
en poudre, fie qu’on nomme cr en poudre . 

Pour l'employer, il faur que les pièces foienr 
au degré de poli qu’on nomme adouci : alors on 
prend un bouchon de liège bien fain , que l’on 
mouille avec de l’eau très-propre ; on trempe ce 
bouchon mouillé dans la boîte à poudre d’or , fie 
on érend cette poudre fur les pièces en frotant 
avec le bouchon . Il ne faut pas employer trop 
d'eau , parce que la poudre fe met en lavage fie 
fe perd . On reconoîr à l’infpe&ion fi la couche 
efi affez épaifie ; alors on ccfie de froter avec le 
bouchon , fie on brunit • - 

Dans les. grands ouvrages on fe fert des brunif- 
foirs de fanguine, fie dans les pccirs ouvrages d’un 
petit brunifioir d’acier poli ; fie ce bruni fe fait 
avec de l’eau de favon. 

Amalgamation de Vor . 

L’amalgamation de l’or fe fait ordinairement en 
échaufant les lames ou feuilles d’or , jufqu’à ce 
quelles foient rouges; après quoi on verfe le mer- 
cure defius , fie on remue le mélange avec une 
petite baguerc de fer, jufqu’à ce qu’il commence 
à fumer ; alors on le jeté dans un vaifieau plein 
d’eau, où il fe fige fie devient maniable. 

Cetre forte de calcination efi fort en ufage chez 
les orfèvres fie les doreurs qui , par ce moyen , 
rendent l’or fluide fie duélile pour lèrvir à lears 
I ouvrages. 
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Ce mélange ou amalgame étant mis fur un 
autre méral , par exemple fur le cuivre , & le 
tout étant mis enfuite fur le fru à évaporer, l’or 
relie feul fur la furface du cuivre ; cc qui forme 
ce qu’on appelé dorure. 

On peut enlever la noirceur de l’amalgame en le 
lavant avec de l'eau , & on peut en l'éparer une 
portion de mercure en l’exprimant à travers un 
linge ; le relie étant évaporé dans un creufet , l’or 
relie fous la forme d’un: poudre impalpable , & 
dans cet état on l'appele chaux d'or . L’or retient 
environ trois fois lbn poids du mercure par 
l'amalgamation. 

Or - couleur . 

LW - couleur , dit M. Wattin , ell le relie des 
couleurs broyées & détrempées à l’huile , qui fe 
trouvent dans les pinceliers , fur lefquels les pein- 
tres nétoient leur pinceau. 

Cette matière extrêmement gralTe & gluante 
ayant été rebroyée & paffée par un linge, fert de 
fond pour y appliquer l’or en feuilles . On couche 
«et or-couleur fur la teinte dure , avec un pinceau 
comme fi l’on peignoir ; il faut obferver, Que plus 
il efl vieux , plus il ell onflueux . On le biffe 
dans un vafe verniffé , ou une boîte de plomb , 
pendant l’efpace d’une année au foleil. 

L’on fait auffi une forte è'or-coulcur très -beau 
avec du blanc de cérufe , de la litharee , un peu 
de terre d’ambre broyée à l’huile d’œillet , qu’on 
détrempe enfemblc avec la même huile en confif- 
tance fort liquide , qu’on expofe aufli au foleil 
pendant l’cfpace d’une année . 

Mordant . 

Le mordant cil une compoGtion dont on fe fert 
pour atacher l’or en feuille , ou l’argent batu , 
fur une furface quelconque . 

Il y a des mordans compofés avec des collet 
végétales & animales , & d’autres avec des matières 
huileufes, collantes & capables de fe sécher. 

La bicre , le miel & la gomme arabique bou- 
illis enfemblc feront un mordant ; la gomme 
arabique avec le fucre en feront un fécond . Le 
fuc de l’ail, de l'oignon & de la hyacinthe, ou la 
mme arabique feule , atacheront la feuille d’or 
d’argent . Vous mêlerez à ce dernier un peu 
de carmin , afin d’apercevoir les endroits que vous 
en aurez enduits. Vous appliquerez la feuille d’or 
fur le mordant avec un petit tampon de coton . 
Vous lailTcrez prendre la feuille ; pui- avec le 
coton vous ôterez en frotant toute la furface des 
portions d'or qui n’auront pas été atachées. 

Mordant nouveau pour dorer & vernir. 

Le mordant dont on fe fert ordinairement lèche 
avec peine ; l’or s’y noie étant trop appliqué ; il 
ne tient pas pour peu que le mordant foit trop 
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fec , & alors il Faut en remettre une fécondé 
couche , & atendre vingt-quatre heures , quelque- 
fois trente-Gx, félon la faifon , la température de 
l’air & ie lieu où l’on travaille , pour faifir le 
point jufte de ficcité dont on a befoin . Celui-ci 
n’efl point fujet à ces inconvéniens ( fuivant 
l’auteur de cet article dans l’anciene Encyclo- 
pédie ) ; un quart d'heure fuffit pour le deffécher 
autant qu’il ell néceffaire. Je l’ai appris, dit -il , 
à la Haye, dans mon voyage en Hollande , chez 
le feur Favin. J’y vis un homme qui redoroit le 
cadre d’un portrait de M. Heinfius, grand penfio- 
naire de Hollande. Il y pofoit un mordant , que 
du premier coup-d’ceil je jugeai différent de tous 
ceux que j’avois vus jufqu’alors , d’autant plus 
qu’auparavant il préparoit le cidre par quelques 
couches de vernis ; ce qui certainement ne le 
pratique point , ni ne peut fe pratiquer avec le; 
autres mordans communs. Un quart d’heure après 
qu’il eut mis fon mordant , il appliqua fon or , 
oc je vis alors la plus belle dorure que l’on puiffe 
délirer . J’en donne ici la compoGtion telle qu'il 
me l’a communiquée. 

Une livre d’huile de lin , fix onces de litharge 
d’argent , une once de térébenthine f une once de 
terre d’ombre, une once de poix rélme, une once 
de gomme fpaltome , un oignon & une croûte de 
pain bis; mettez le tout dans un pot de terre ver- 
niffé , contenant environ trois pots de Hollande 
qui font Gx pintes de Paris ; faites-le bouillir pen- 
dant trois ou quatre heures , jufqu’à ce qu’il foir 
aile/ cuit : cell ce que l’on connote en tirant 
quelques goûtes de la compoGtion que l’on laiffe 
refroidir: lorfqu’clle file , c’efl la marque infail- 
lible de la bonne cuiffon . Alors vous retirez le 
pot du feu ; & quand la matière ell à moitié re- 
froidie , vous en tirez l’oignon & la croûte de 
pain bis ; puis y menez auffi-tôt un quarteron 
d'cfprit de térébenthine . Vous pafferez enfuite le 
tout par un linge , & le garderez dans une bou- 
teille bien bouchée avec du liège couvert d'un 
morceau de veffie . Cc mordant fe confervera dix 
ans fans rien perdre de fa vertu . On l’emploie 
de la maniéré fuirante. 

11 faut commencer par paffer fur le bois une 
ou deux couches de vernis. On met enfuite un peu 
de vermillon dans le mordant, que l’on détrempe 
avec un peu d'cfprit de térébenthine pour le rendre 
plus coulant ; alors on palfc une couche fur le 
bois . ôu bout d’un quart d'heure il efl fec : vous 
y appliquerez votre or; & avec un peu de coton 
vous apuiez fur cet or , afin de l’affurer & le 
faire tenir . Notez que lorfqu’on veut dorer le 
fer , il n’efl pas befoin d’y coucher le mordant . 

Dorure d’or moulu . 

L’or moulu coûte cent quatre livres l’once , au 
lieu que l’or en feuilles ne coûte que quatre- 
vingt dix livres . Pour préparer la piece qu’on 
veut dorer , il faut la dérocher , c’eft-à-dire , la 
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dccraffcr au vif, par le moyen de l’eau fécondé , 
faite avec une livre & demie d’eau-forte dans un 
feau d'eau. Si le cuivre efi fale , on le jete d a- 
bord au blanchiment , c'efi-à-dire , dans 1 eau fé- 
condé , où on le laiffe pendant une doroi-iournée , 
ou même une journée , fi ‘ eau fécondé efi an- 
cicne . Lorfque la première cralfe efi ainli enle- 
vée , on feche la pièce avec de la mote de terre , 
ou de la fciure de bois,& on la brorte; le cuivre 
efi alors dune couleur rougeâtre : on y met en- 
fuite de l'eau-forte avec un pinceau ; on parte la 
piece dans l’eau pure , & on la feche de nouveau 
avec la mote de tanneur . L'eau dans laquelle on 
lave doit être Imprégnée de fel & de fuie de 
cheminée, qui forme une crème ou crarte , dans 
laquelle on peut laiiïer la piece plus long-temps . 
Un verre d’eau-forte, une poignée de fuie, & une 
pincée de fel , fuffilent pour tous les bronzes d’une 
boîte de pendule à fécondé ordinaire . Le fel aug- 
mente la caufticité de l’eau-forte. 

Après le blanchiment, on met l’ouvrage fur la 
terrine; on y couche pluficurs fois l’eau-forte avec 
un pinceau ; on la lave dans l’eau , & on la parte 
dans l’eau fécondé. Si l’eau-forte a trop pris , le 
cuivre efi rougeâtre ; s il n a pas artez pris , on le 
remet encore légèrement à l’eau-forte, on le lave 
dans le baquet d’eau fale , on le parte dans l'eau 
fécondé , on le lave dans l’eau fraiche , St on le 
feche avec la mote & la brortc . 

On couvre toute la piece â froid avec l’or 
moulu , que l’on prend avec la grate-borte , qui 
efi un failceau irrégulier de fils de laiton , que 
l’on démêle en la partant fur une étrille ; on 
étend eniuite une double feuille d'or fur cette pâte 
«vec du coton ; fans cela , l’or fe retirerait dans 
les creux, il n’auxoit plus ni continuité, ni éclat. 
On met égouter le mercure pendant une heure en- 
viron ; puis on met la piece au feu fur les char- 
bons , pendant une minute ou deux , de chaque 
côté , jufqu’à ce qu’elle s’cclairciffe & deviene 
brillante . Lorfqu’on dore de petits meubles d’ar- 
gent, on a grand foin , pendant qu’ils fechent , c’eft- 
à-dire, que l’or prend dertus, de les broflèr conri- 
nuclement . On retire le enivre du feu j on le 
frape avec une broiïe , pour enfoncer l’or dans 
les fonds . On le remet au feu pendant environ 
deux minutes ; alors le mercure s’exhale en va- 
peurs, & la piece relie de couleur de buis; on la 
trempe dans l’eau , pour la rafraîchir & la laver. 

On met une faconde fois la même piece en or 
moulu , mais fans y appliquer R-s feuilles d’or . 
Quelquefois meme on efi obligé de ’recomencer 
une troifieme fois. _ 

On écrafe de la réglirte avec un marteau , & 
on la met tremper dans l'eau , pour la jaunir un 

Î cu . On grate-borte le métal dans cette eau , pour 
ui ôter le buis , c’eft-i-dire ,1a couleur; on le fait 
aufli quelquefois avec de l’urine ou du vinaigre : 
cela rend le grare-bortage plus clair. 

La piece dorée efi blanchâtre en fortant du feu ; 
il s’agit de lui rendre la couleur d’or ; ce qui fe 
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I fait avec une poudre faline, rougeâtre & grenue, 
dont les doreurs font un myfiere . C’efi avec du 
fel & du tartre de Montpellier, que l’on rend la 
couleur à 1 a monoie . On commence à bien froter 
la piece dorée avec des linges, & on la met fur 
une grille de fer pour achever de fécher ; on la 
grate-borte dans l’eau , pour la rendre blanche & 
claire, ôter le bit ou buis , c’efi-à-dire , la cou- 
leur jaunâtre que l’or a contraftée par l’effet du 
mercure ; fans cela , la couleur y prendrait mal . 
On étend la poudre avec un pinceau ; on remet 
la piece fur les charbons , pendant une demi-mi- 
nute de chaque côté ,• après quoi on la lave ; on 
la met fécher , d’abord à l’air , enfuite fur les 
charbons . 

Pour brunir l’or fur le cuivre , on fe fert de la 
pierre fanguine ou firete d'Efpogne , qui nous efi 
apportée fouvent par des pèlerins , & que les épi- 
ciers font venir avec d'autres drogues d’Efpagne . 
Il y en a de plufieurs grains & de pluficurs 
formes ; mais elles font toutes dures comme l'a- 
gate: on y trouve quelquefois de l’acier ; ce qui 
annonce une efpcce de mine de fer , 

Des maîtres doreurs de Paris qui n’ont pas 
beaucoup d'ouvrage, s'occupent à en préparer pour 
les vendre ; on les polit fur la pierre à l'huile, 
en les trempant dans le vinaigre , pour qu'elles 
glirtent mieux , & on les nétote fur un cuir où il 
y a de la potée . La fanguine efi une pierre trop 
forte pour la dorure en bois ; c’eil le caillou dont 
on fe fert : la dent de loup efi trop tendre , & ne 
donnerait pas un poli artez beau. 

L’ufagc du mercure dans l’or moulu , fait que 
les doreurs font fujets â érre perclus de tous leurs 
membres , ou du moins â éprouver des trenible- 
mens caufés par l’irritation de la vapeur morcu- 
riele . 

Mais l'Académie des Sciences s’efi occupée à 
prévenir ces maladies, & viens ( en 1783 ) d’ad- 
juger le prix â M. H. A. Golfe, de Geneve, qui 
a trouvé entr’autres moyens une difpofition de 
fourneau pour garantir l'ouvrier de la vapeur du 
mercure . 

Dcnirt fut /’ Argent . 

La dorure du tireur d'or confifie â appliquer plu- 
fieurs couches d'or en feuilles fur un lingot d’ar- 
gent ; ce qui fe fait après avoir bruni l’argent à 
force de bras avec le bruniffoir . On applique en- 
fuirc l’or fur autant de couches qu’on le luge à 
propos ; on met le lingot ainfi chargé dans un 
grand feu , pour y atacher plus étroitement l’or ; 
on le foude avec la pierre fanguine qui le polit 
parfaitement , & l'incorpore fur l’argent on ne 
peut pas mieux . Si , dans cette derniere opération , 
on trouve fur le lingot des gonfler ou cavités qut 
renferment de l’air, on les ouvre avec un couteau 
fait pour cela ; on fait la même chofe â l’égard 
des moules , 

Porure 
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Dorure fur Cuivre eu A lier . 

Lorfque les horlogers veulent dorer quelques 
petites pièces de cuivre ou d’acier , leur méthode 
ordinaire cil de plonger la pièce dans une diffo- 
iution d'or par l'eau re'gale > Suivant les lois de 
la plus grande affinjtc , le fer ou le cuivre font 
dilTous , & l'or abandonc de fon acide le depofe , 
s’étend fur les pièces St les dore . 

Dans ce procède' , comme la dillolution d’or eh 
toujours avec excès d’acide , cet acide qui n’ch 
point fature agit fur les pièces , en détruit les 
vives arêtes, & leur ôte la prêcifion que l’ouvrier 
leur avoit donnée. 

M. Baume a imagine de préparer une diffolu- 
tion d'or avec le moins d’excès d'acide polftble . 
Pour cet effet, il fait évaporer la dilïolution d’or 
par l’eau régale jufqu’à cryffallifation . 11 pofe ces 
cryilaux fur du papier qui en abforbe toute l’humi- 
dité i il les dilTout enfuite dans de l’eau diltiilée. 

La diffolution ainh préparée ataque très-lcgére- 
ment les pièces délicates d’horlogerie , & feule- 
ment pour appliquer l’or à leur furface; on les 
lave enfuite avec de l’eau. On obtient de cette 
maniéré une dorure plus belle, plus brillante , plus 
folide, & qui ne taille pas de petits points noirs 
non dorés , comme il arive par le procédé ordinaire . 

Autre dorure fut Cuivre • 

On donne encore au cuivre jaûne poli une belle 
couleur d’or, en mêlant cnfemble quatre. onces St 
demie de craie bien pulvérifée & qui ne foit pas 
pierreufe, avec demi-once de foutre. On broie 
ces matières; on en frote le cuivre à fec après 
l’avoir bien nétoyé . 11 devient d’un beau jaône 
d’or. 


Dorure fur Ter. 

11 faut prendre d’alun & de fel marin. , de cha- 
cun une drachme ; de nitre , demi - drachme . 
Prenez enfuite vingt-cinq feuilles d’or que vous 
broyere/ bien exaâemeot ; verl’ez par-deffus quatre 
onces d’eau claire ; faitcs-la bouillir , & verfez-y 
enfuite trois drachmes de bon efprit de vin . 
Laiilez repofer le tout pendant vingt - quatre 
heures . 

Quand vous prendrez de ce mélange pour écrire 
ou tracer fur du fer, les lettres ou deffeins paraî- 
tront comme fi le fer avoit été doré ; mais il 
faudra promptement paffer de l’eau par-deffus, fans 
quoi ce qu’on aura tracé redeviendra noir. On 
poura de cette maniéré écrire des noms fur 
du fer. 

Manière de dorer à t'huile* 

La baie ou la matière fur laquelle on applique 
l’or dans cette méthode, n’eh autre chofe, fuivant 
Arts & Métiers . T orne 11, 
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M. Félibien , que de Yor-couteur , c’eh-à-dire , ce 
relie des couleurs qui tombe dans les pincelicrs ou 
godets , dans lefquels les peintres nétoient leurs 
pinceaux . Cette matière , qui eh extrêmement 
gralle Sc gluante, ayant été broyée & paffée par 
un linge, lert de fond pour y appliquer l’or en 
feuille . Elle fe couche avec le pinceau comme les 
vraies couleurs, après qu’un a encolé l’ouvrage, & 
fi c’ch du bois , après lui avoir donné quelques 
couches de blanc en détrempe . 

Quelque bonne que puiffe être cette méthode, 
les doreurs Anglois aiment mieux fe fervir d’un 
mélange d’ochre jaône, broyé avec de l’eau, qu’ils 
font Lécher fur une pierre à craie ; après quoi ils 
le broient avec une quantité convenable d’huile 
grade St dehiccative, pour lui donner la confif- 
tance néccffairc. 

Us donnent quelques couches de cette compofi- 
tion , à l’ouvrage qu’ils veulent dorer , & iorf- 
qu’elle eh prefque leche , mais encore affez onc- 
tueufe pour retenir l’or, ils étendent les feuilles 
par-deffus, foit entières, foit coupées par morceaux, 
le fervent pour les prendre, de coton bien doux 
St bien cardé, ou de la palete des doreurs en dé- 
trempe , ou même fimpiement du couteau avec 
lequel on les a coupées , fuivant les parties de 
l’ouvrage que l’on veut dorer, ou la largeur de 
l’or que l’on veut appliquer. 

Cependant l’expérience a appris que les recettes 
données ci-deffus de 1 'or-couleur , font préférables à 
celle des Anglois y St M. Wattin , dont l’opinion 
eh décifive à cet égard, ne fait pas difficulté de 
l’affurer . 

A mefure que l’or eh pofe , on paffe par-deffus 
une braffe ou grôs pinceau de poil très-doux, ou 
une pâte de lièvre , pour l’atachcr & comme l’in- 
corporer avec l’or - couleur ; St avec le même 
pinceau ou un autre plus petit, on le ramenée, 
s’il y a des côffures , de la même manière qu’on 
le dira de la dorure qui fe fait avec la colle. 

C’eh de la dorure à l’huile que l’on fe fert 
ordinairement pour dorer les deunes & les combles 
des Églifes , des baliliques & des palais , & les 
figures de piètre & de plomb qu’on veut expofer 
à l’air & aux injures du temps . 

Mais pour rendre la peinture à l’huile folide fur 
le fer, ou fur le plâtre, St c. il faut fuivre les 
procédés fuivans, enfeignés par M. Wattin, dans 
fon Traité du peintre doreur, qui a pour lui une 
expérience raifonée de fon art . 

t°. Donnez une couche de blanc de cérufe, 
broyé à l’huile de lin, dans laquelle vous aurez mis 
de la litharge détrempée auffi à l’huile de lin, 
avec un peu d’huile graffe , & très-peu d’effencc . 

a». Calcinez de la cérufe ; broyez -la très-fin, 
à l’huile graffe, & détrempez-la avec de l’effence; 
ce qui ne fe fait qu’à fur 8t à mefure qu’on s’en 
fert , parce qu’elle eh fujete à épaiflïr . Donnez 
trois ou quatre couches de cette teinte dure, uni- 
ment & féchemenc , dans les ornemens St les 
parties que vous voulez dorer . 11 faut bien atteindre 
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les fonds, bien retirer, & «tendre h couleur le', 
plus également & le plus mince qu’il fera 
poffible . 

3°. Prenez de Vor-couteur paffé par un linge 
fin; 5 c avec une broife très-douce qui ait fervi à 
travailler aux couches à l’huile , étende/, cet or- 
couleur bien uniment , & à fec ; atteignez les 
fonds des fculptures & omemens arec de Petites 
brofles, ayant foin d’en retirer les poils, s’il s’en 
ctoit échapé. 

4°. L or-couleur , fuffifament fec pour happer 
for , étendez-Ie fur le couffin ; dorez votre partie 
à fond avec la paletc, apuiant légèrement avec 
du coton, & ramcndanc les petits endroits dans 
les fonds avec de l’or que vous couperez par 
morceaux , apuiant avec un pinceau de putois . 

5®. Si vous dorez des dehors , comme balcons ; 
il ne faut point les vernir, car la dorure à l’huile 
fe foutient mieux lorfqiTelle ne l*eft pas : au lieu 

ue lorfqu’elle cil vernie, 5 c ou’il vient un coup 

e foleil à la fuite d’une grande pluie, la dorure 
fe trouve gravée comme avec de l’eau-forte. Si les 
fujets font pour des dedans , comme rampes d’efea- 
liers ; il faut mettre une couche de vernis à l’or , à 
l’efprit de vin, en promenant un réchaud de do- 
reur, 5 c enfuite y pofer un vernis gras. 

6 °. Comme la beauté de la dorure â l’huito 
dépend principalement de la maniéré de da vernir, 
nous allons indiquer comment on s’y prend. 

7°. Pendant que vous vernilfe/ , que râtelier 
loir très-chaud : pofez la couche de vernis bien 
pofément 5 c bien uniment ; à mcfurc que vous 
vcrnifTez , ayez foin qu’un autre ouvrier vous fuive 
par-demere , réchaufe l’ouvrage avec un réchaud 
de doreur , en le promenant plufieurs fois devant 
la couche , fans s arrêter au même endroit , de 
crainte de faire bouilloncr les vernis. Cette chaleur 
fait revenir l’or , en rendant au vernis tourc 
fa tranfparcnce avant derre fec, fans quoi il 
deviendroic blanc 5 c louche. 

Maniéré de derer «1 /’ huile vernie-polie , faivant 
les procédés de M. iVattin . 

i°. Broyez très-fin du blanc de cérufe, moitié 
ochre jaûne, 5 c un peu de Jitharee, chacun fcpa- 
rément ; détrempez le tout avec de l’huile graffe , 
coupée d’effence de térébenthine, 5 c étende/ cette 
couche d’impreffion uniment 5 c féchemcnr. 

2°. La couche feche , prenez de la teinte dure , 
laquelle fe compole avec du blanc de cérufe qui 
ne foit pas trop calciné, broyé à l’huile graffe 5 c 
détrempé â l’cffcnce . Donnez-en plufieurs couches 
â un jour de diftance, les laiflant fécher dans un 
endroit chaud , ou au foleil ; mette/ jufqu’à dix 
ou douze couches, autant que l’ouvrage l’exigera: 
les fonds unis en demandent davantage . 11 faut 
qu’ils foient bien garnis, pour mafquer les pores 
du bols . 

Les couches données , 5 c l’ouvrage bien fec , 
aduucificz d’abord avec une pierre - ponce 5 c de 
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I’cju , enfuite avec une ferge & de ia ponce paf- 
fée, & tamifée au tamis de foie: quand la teinte 
dure cil bien adoucie , elle doit être fans rayure & 
unie comme une glace. 

4°. Avec une broife de poil de blaireau , donnez 
bien légèrement, & toujours à une chaleur douce, 
dans un endroit expofé au foleil , quatre à cinq 
couches d’un beau vernis à Ja laque: li ce font 
de grands fonds de paneaux unis que vous avez 
à dorer en plein , donnez -en jufqu’à dix couches . 

5°. Lotfqu’elles font feches, poliiTez avec de la 
prcle dans les fonds de paneaux & dans les fculp- 
nires ; enfuite avec de la potée & du tripoli , qu’il 
faut détremper dans l’eau , dont vous imbiberez 
une ferge, polifTcz votre vernis, afin qu’il devieoe 
comme une glace. 

6°. L’ouvrage poli, portez-le dans un endroit 
chaud; prenez garde à la pouflîcre. Donnez une 
couche d’un mordant léger , qu'on appelé mixtion , 
avec une broife très-propre & très-douce , qui ne jetc 
ni poil , ni ordure . Cette couche doit être donnée 
très-légérement & très-uniment , fans épailfeur , en 
adoucilfant: le moins qu’on en peut mettre eft le 
mieux . 

7°. Laiflcz fécher la mixtion , jufqu’i ce qu’elle 
foit bonne à dorer , & qu’elle commence à happer ; 
ce qu'on reconoît en pofant le dos de la main 
dans un petit coin du paneau ■ Pour dorer les 
grandes parties, en ouvrant un livret d’or ipuiez 
le bord de la feuille, Sc l'ouvrez à mefure que la 
feuille s'étend entière , fans aucun pli ; cela s'ap- 
pelc poftr au livret : rangez les feuilles 1 côté Ica 
unes des autres ; le moins qu’il fera polfible de 
mettre de pièces, fera le meilleur. Pour ce qui 
cil des fonds & des fculptures, il faut les dorer, 
comme on l’a dit, en apuiant l’or avec da 
coton . 

8°. Épouflctez bien l’or avec un pinceau très- 
doux, & iailfcz-le fécher plufieurs jours. 

9". La partie dorce & époulfetée , avec une broife 
de blaireau carrée , de la largeur de trois doigts , 
vernilfez l’ouvrage avec un vernis à l’or, à l’eiprir 
de vin; pofcz-le au réchaud, comme nous venons 
de le dire . 

1 o°. L'ouvrage fcc , donnez plufieurs couches 
d'un vernis gras blanc, au copal ou carabé, ou 
d’un vernis gras à l’or , taillant entre chaque couche 
une difiancc de deux jours : mieux vaut les pté- 
fenter au foleil , & les y laitier expofées ; fa chaleur 
fcmble éclairer l’ouvrage, & le durcit davantage. 
Les grands fonds de paneaux demandent plus de 
vernis que les fculptures : à l’égard des meubles , on 
n’en donne que deux ou trois couches . 

1 1”. Poliflez les paneaux avec une ferge ou un 
morceau de drap, imbibé de tripoli & d’eau, & 
Iullrez-'es avec la paume de la main , que vous 
aurez oiDte d'un peu d’huile d’olive, ayant foin 
de n'en point ufer dans un endroit plus que dans 
l'autre , de crainte d'atteindre l’or ; 11 ce font des 
trains de voitures ou des meubles, qui ne fe po 
lilfeot guère, l’on y donne plus de couches d; 
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vernis â l’or, à l’efprit de vin, & deux ou trois 
couches de vernis gras. 

Maniéré d'imiter l' axent urine en or . 

L’avemurine ell une pierre rougeâtre ou jau- 
nâtre, belle & agréable à la vue, toute parfemee 
de pailletés qui lemblent de l’or. 

Pour faire l'aventurine duree , prenez du beau 
(lil-de-grain , & du blanc de cérufe , 8c glacez 
avec une couche de vernis à l’or, à l’efprit de 
vin, que vous aurez foin de prefenter au feu pour 
faire revenir l’or. Cette façon d’aventurine d’or eil 
très-belle; mais on confeille à ceux qui voudront 
en faire en or, de prendre de l’aventurine dorée, 
qui n’ell pas fujete à s’éteindre, puifqu’elle porte 
elle-même fa couleur . 

Cette couleur d’avanturine n’eil que pour des 
fonds unis qu’on veut mettre d'une feule couleur 
d’aventurine en plein ; mais l’on en fait de sâ- 
b!és , ce qui fe fait en faupoudrant l’aventurine 
légèrement , de façon que le fond de la couleur 
paroifle. 

Maniéré île faire des fends d'or ou 
d'argent glacées. 

Lorfqu’on veut peindre quelques riches morceaux 
en or , ou en argent glacé, les préparations font les 
mêmes que celles qu’on emploie lorfqu’on veut 
dorer à 1 or mat à l’huile . Quand l’or ou l’argent e(l 
posé fur la mixtion , 8c qu’il efl fcc , on colore te 
morceau de fculpture dans la couleur qui lui con- 
vient , avec les matières qui portent leurs glacis ; 
comme laque pour les rofes ; bleu de Prufle de 
Herlin pour les bleus; (lil-de-grain , bleu de PrufTc 
& vert-de-gris calciné pour les verts; (lil-de-grain 
d’Angleterre & terre de Cologne pour les refends 
6c les ombres : toutes ces couleurs n’ayant aucun 
corps, glacent l’or ou l’argent, qui parodient tranf- 
pareus au travers de la liqueur qui en eil imprégnée; 
elles fe broient à l’huile de noix, 6c s’emploient 
avec de très-belle huile de lin grade, Sc l’cflence 
de térébenthine. 11 elt de l’art du peintre de bien 
ménager 8c dillribuer les couleurs pour faire va- 
loir la fculpture , 8c que l’or ou l’argent ne foient 
que glacés; enfuite on met par-deüus un beau ver- 
nis i l’efprit de vin . 

Ces ouvrages font fort ufités ; on les emploie à 
des armoiries, où il entre or 8c argent , aux décora- 
tions de théâtre , fur beaucoup de fcrs-blancs éta- 
nt és, enfin fur les équipages. 

Dorure en détrempe. 

Quoique la dorure en détrempe fe faffe avec plus 
de préparatifs, 8c pour ainfi dire avec plus d’art 
que la dorure à l’hutle , il n’en elt pas moins confiant 
quelle ne peut être employée en tant d’ouvrages 
que la première, les ouvragés de bois 8c de duc étant 
prefque les feuls que l’on dore à U colle; encore 
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faut-il qu’ils foient à couvert , cette dorure ne pou- 
vant réfuter, ni à la pluie, ni aux imprelfions de 
i’air, qui !a gâtent 6c l'écaillent aisément. 

La colle dont on fe fert pour dorer , doit être 
faite de rognures de parchemin ou de gants , qu’on 
fait bouillir dans l’eau , jufqu'à ce qu elle s’épaii'- 
filfe en confiilance de gelée. 

Si c'eli du bois qu’on veut dorer , on y met d’a- 
bord une couche de cette colle toute bouillante ; ce 
qui s’appele enrôler le bois. A près cette première fa- 
çon, 6c iorfque la colle elifeche, onlui donne le 
blanc , c’cil-à-dire , qu’on l’imprime à pii! (leurs re- 
prifes d’une couleur blanche détrempée dans cette 
colle, qu’on rend plus foiblc ou plus force avec de 
l’eau , fuivant que l'ouvrage le demande . 

Ce blanc eil de plufieurs fortes: quelques do- 
reurs le font de plâtre bien batu , bien broyé 6c 
bien tamisé ; d’autres y emploient le blanc d’Efpagne 
ou celui de Rouen . 11 y en a qui fe fervent d’une 
efpece de terre blanche, qu’on tire des carrières de 
Seve , près Paris , qui n’ell pas mauvaife quand 
elle ell afinée . 

On fe fert d’une brolîe de poil defanglier pour 
coucher le blanc . La manière de le mettre & le nom- 
bre des couches font diS'érens , fuivant l’elpcce des 
ouvrages. A ceux de fculpture, il ne faut que fept 
ou huit couches; aux ouvrages unis, il en faut juf- 
qu’à douze . À ceux-ci , elles fe mettent en adoucif- 
(ant, c'ell-à-dire , en traînant la brolfe par-dcd'us; 
aux autres, on les donne en tapant , c’eft-à-dire , en 
frapant plufieurs coups du bout de la brolfe, pour 
faire entrer la couleur dans tous les creux de la 
fculpture . 

L’ouvrage étant parfaitement fec , on l’adoucit ; 
ce qui fe fait en le mouillant avec de l’eau nette, 
8c en le frotant avec quelques morceaux de griiife 
toile, s’il eil uni; 8c s'il elt de fculpture , en le fer- 
van t de légers bâtons de fapin, auxquels font ata- 
chés quelques lambeaux de cette même toile , pour 
pouvoir plus aisément fuivre tous les contours , 8c 
pénétrer dans tous les cnfoncemens du relief. 

Le blanc étant bien adouci , on y mer le jaiâne ; 
mais G c’eli un ouvrage de relief , avant de le jaunir 
on répare, on le recherche, on le coupe, 8c on le 
brérele ; toutes façons qui fe donnent avec de petits 
outils de fer, comme les fermoirs, les gouges 6c 
les cifeaux , qui font des inllrumcns de fculpteurs, 
ou d’autres qui font propres aux doreurs; tels que 
font le fer carré qui ell plat, 8c le fer à retirer 
qui ell crochu . 

Le jaune qu’on emploie cil fimploment de 1 ’ochre 
commun , bien broyé 6c bien tamisé, qu’on dé- 
trempe avec la même colle qui a fervi au blanc; 
mais plus foible de la moitié . Cette couleur f« 
couche toute chaude ; elle fupplée dans les ouvrage» 
de fculpture i l’or qu’on ne peur quelquefois por- 
ter jufque dans les creux , 8c fur les revers des 
feuillages 6c des omemens. 

L’a (Le te fe couche fur le jaûne , en obfervant 
de n’en point mettre dans les creux des ouvrage* 
de relief. On appelé ajjiete , la couleur ou com- 
Ss ij 
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pofition fur laquelle doit fe pofer & s’aficoir l’or 
tics doreurs. Elle eft ordinairement composée de 
bol d’Arménie, de fanguine,de mine de plomb, 
8c d’un peu de fuif : quelques-uns y mettent du 
favon & de l’huile d’olive; & d'autres, du pain 
brûlé , du biilre , de l’antimoine , de l’étain de 
glace, du heure, & du fucre candi. Toutes ces 
drogues ayant été broyées enfemble , on les détrempe 
dans la colle de parchemin toute chaude , & rai- 
fonablement forte ; & l’on en applique fur le jaûne 
jufqu’à trois couches, les dernicres ne fe donnant 
que lorsque les premières font parfaitement feches. 
La brode pour coucher l’affiete doit ^ rre douce ; 
irais quand elle ell couchée, on fefert d’une autre 
brode plus rude , pour froter tout l’ouvrage à fec ; 
ce qui enleve les petits grains qui pouroient 
litre reftés, & facilite beaucoup le bruniflement 
de l’or . . 

Lorfqu’on veut ‘dorer, on a trois fortes de pin- 
ceaux ; des pinceaux à mouiller , des pinceaux à 
ramender, & des pinceaux à mater: il faut aulfi 
un coudinet de bois , couvert de peau de veau 
ou de mouton , & rembouré de crin ou de boure , 
pour étendre les feuilles d’or baru au fortir du 
livre; un couteau pour les couper, & une palete 
ou un bilboquet pour les placer fur l’alfiete . Le 
bilboquet elt un infiniment de bois p’at par- 
deffous , où ed ataché un morceau d’étofe , & 
rond par-dedus pour le prendre 8c manier plus 
aisément. 

On fe fert d’abord des pinceaux à mouiller pour 
donner de l’humidité à l’adiete , en l’humeclant 
d'eau, afin qu’elle puîfie afpirer & retenir l’or ; 
on met enfuite les feuilles d’or fur le coudinet 
quion prend avec la palete , fi elles font entières , 
ou avec le bilboquet, ou le couteau meme dont 
on s’ed fervi pour les couper, & on le pofe 8c 
éjend doucement fur les endroits de l’afiiete que 
l’on vient de mouiller . 

Lorfque l’or vient A fe c.îfler en l’appliquant , on 
lé ramende en bouchant les caflures avec de petits 
morceaux d’or, qu’on prend au bour des pinceaux 
à ramender ; 8c avec les mêmes pinceaux ou de 
fembiables, mais un peu plus gros, on l’unit par- 
tout , & on l’enfonce dans tous les creux de U 
fculprure , où on le peut porter avec la palete ou 
avec le bilboquet. 

L’or en cet état, après qu’on l’a laifsé parfaite- 
ment fe sécher, fe brunit ou fe mate • 

Brunir l'or. 

C’eft le polir & le iider fortement avec le bru- 
ni Hoir , qui ed ordinairement une dent de loup 
ou de chien , ou bien un de ces cailloux qu’on 
appelé pierre de fanguine , emmanché de bois ; 
ce qui lui donne un brillant & un éclat extraor- 
dinaire . 


Mater for , 

C’efl palier légèrement de la colle ou détrempe, 
dans laquelle on délaye quelquefois un peu de 
vermillon , fur les endroits qui n’ont pas été 
brunis ; on appelé audi cela repajjrr ou donner couleur 
à l’or. Cette façon le conlerve 8c l’empéche de 
s’écorcher, c’ed-à-dire , de s’enlever quand on le 
manie . 

Enfin , pour derniere façon , on couche le ver- 
millon dans tous les creux des ornemens de feuîp- 
ture , 8c l’on ramende les petits défauts 8c ger- 
ures avec de l’or en coquille ; ce qui s’appele 
oucher d'or moulu . 

La compofition à laquelle on donne le nom de 
vermeil y ed faite de gomme-gutte , de vermillon, 
& d’un peu de brun rouge , broyés enfemble , avec 
le vernis de Venifc & l’huile de térébenthine . 
Quelques doreurs fe contentent de laque fine ou 
de fang-de-dragon en détrempe, ou meme à l’eau 
pure . 

Quelquefois au lieu de brunir l’or, on brunit 
l’afliete, & l’on fe contente de le repader à la 
colle , comme on fait pour mater . On fe fert 
ordinairement de cette maniéré de dorer pour le 
vifage, les mains, & les autres parties nues des 
figures de relief. Cet or n’ed pas fi brillant que 
l’or bruni; mais il l’cd beaucoup plus que celui 
qui n’ed que Amplement maté . 

Quand on dore des ouvrages où l’on conferve 
des fonds blancs , on a coutume de les rechampir , 
c’ed-à-dire , de coucher du blanc de cérufe dé- 
trempé avec une légère colle de poidon dans rous 
les endroits des fonds , fur iefquels le jaûne ou 
l’afliere ont pu couler. 

Après avoir exposé ce qui concerne en général 
la dorure en détrempe , nous devons encore rapor- 
ter les procédés particuliers & les détails pratiques 
qu’en donne M. IVatiny dans fon Traité du peintre 
doreur , que nous avons eu fouvent occafion 
de citer avec éloge 8c rcconoifTancc • 

Procédés de AL JVatin , pour la dorure 
en détrempe • 

La dorure en détrempe demande à être faire 
dans des àteliers où l’on puide fe garantir de l’ar- 
deur du foleil ; la grande chaleur de l’été y eft 
contraire: de même il faut éviter de travailler 
dans des endroits trop humides, écarter les mau- 
vaifes haleines , les odeurs mal-fai fautes , & lur- 
tout éloigner certaines perfones du fexe dans leurs 
temps critiques . 

Il y a dix-fept opérations principales pour finir 
un ouvrage de dorure en détrempe : favoir , enco- 
ler y blanchir y rebouclm & peau-de-chiéner , adoucir 
CP poncer , réparer % dégraiffer , prêter , jaunir , égrai- 
ner y coucher (Tajjieie , froter , dorer , brunir y mater y 
ramender , vermilloner & repayer . PluficufS de 
ces opérations demandent à être réitérées. 
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Maniéré de dorer en détrempe fur bois , 

i*. Enrôler . Faites bouillir dans une pinte d’eau 
une bonne poignée de feuilles d'abfinthe , & deux 
ou trois têtes d’ail . L’eau réduite à moitié , partez 
ce jus par un linge ; ajoutez-y une demi-poignée 
de fcl & un demi-fetier de vinaigre ; mêlez quan- 
tité' égale de cette compolition faite pour préfer- 
ver le bois de la piquure des vers 3c tuer ceux 
qui pourojent y être , avec autant de bonne colle 
bouillante, pour l’employer dans cet étatrencolez 
vos bois bien chaudement avec une brofîe courte 
de fanglier. Cette première opération fert à dé- 
graiiler le bois , & à le difpofer à mieux recevoir 
les apprêts . 

Quand on dore fur la pierre ou le plâtre , au 
lieu d'un feul encolago, il faut en donner deux; 
le premier de colle foible 3c bouillante , pour 
qu’elle entre bien dans la pierre 3c l'humecte y 
le fécond doit être plus fort de colle: mais ne 
mettez pas de fel dans 1 un ni l'autre de ces encolages y 
parce que le fel pouffe une poulfiere falinc fur la 
dorure , lorfque la pierre ou le plâtre font expofés 
dans des endroits humides : on ne peut s’en difpen- 
fer pour le bois . 

2*. Apprêter de blanc . Faites bien chaufer une 
pinte de très-forte colle de parchemin , à laquelle 
vous aurez joint un demi-fetier d’eau ; faupou- 
drez-y deux bonnes poignées environ de blanc 
d’El'paene pulvérisé, & pafsé au tamis de foie ; 
laiifez-Te une demi-heure s’infufer ; après quoi vous 
le remuerez bien ; donnez-en une couche très- 
chaude fur l’ouvrage, en tapant bien finement, de 
crainte qu’il ne relie d'épaiireur dans quelques en- 
droits : il faut de même en tapant , aller dans les 
fonds de feu lpture avec une petite brofTe : que cette 
couche de blanc fuit donnée légèrement , 3c néan- 
moins que le bois en foit fi bien atteint qu’on ne 
l'aperçoive plus. 

Prenez en fui te de la forte colle de parchemin ; 
faupoudrez-y du blanc à difcrétion, aulli pulvérifé 
et tamifé , jufqu’à ce qu’on ne voie plus la colle 
paroître, qu’elle en foit couverte d’un bon doigt 
environ . Couvrez votre pot ; ne l’approchez du feu 
qu’autant qu’il le faut , pour le maintenir dans un 
état de tiédeur: demi - heure après, infufez votre 
blanc , qui doit être remué avec la brolfe jufqu’à 
ce qu’on ne voie plus de grumeaux , 3c que le tout 
foit bien mêle. Quand le blanc efi un peu chaud, 
tapez-en avec une brolfe , comme à l’encolage ci- 
deflus , très-finement & également ; car fi le blanc 
étoit trop épais, l’ouvrage feroir lujet à bouillo- 
ner: donnez ainli fept, nuit ou dix couches , félon 
que l’ouvrage 3c la défeèluofité des bois 3c des 
fculptures peuvent l’exiger, ayant foin oue les par- 
ties Taillantes qui doivent être brunies, fuient bien 
garnies de blanc ; car le bruni de l’or en eft plus 
beau . 

Il faut bien prendre garde de ne point appli- 
quer de oouvelcs couches que la derniere ne foit 
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bien feche, ce qu’on reconoît en pofant le dos de 
la main y il faut auffi avoir grand foin que les 
huit ou dix couches ci-dertus , foient bien égales 
entr’eiles, cell-â-dire, que la colle foit dans toutes 
de la même force, & que la quantité de blanc 
qu’on y infufe foit la même: car s’il ari voit qu’on 
mît une couche forte lur une plus foible , la pre- 
mière n’étant pas en état de lalgutenir, l’ouvrage 
tomberoir par écaillés . 

La derniere couche de blanc doit erre d’une bonne 
chaleur , 3c donnée un peu plus clair , en adoucilfant 
légèrement avec 2a brolfe. 

3*. Reboucher & peau-de-ckicner . Entre les couches 
de blanc il faut abatre les petites boffes , boucher 
les défauts 3c autres défe&uofités qui peuvent 
fe trouver dans les bois , ce qui le fait avec 
un mafiieh compofé de blanc 3c de colle , qu’on 
appelé gros blanc ; enfuite avec une peau de chien 
de mer, on ôte les barbes du bois. 

4 e . Poncer & adoucir . Vos couches de blanc 
fechos, taillez uniment des pierres ponces en les 
ufanr fur un carreau y formez-en de plates , pour 
adoucir le milieu des paneaux , 3c de rondes, pour 
aller dans les moulures •• taillez aufii de petits 
bâtons de bois blanc très-minces , pour vider les 
moulures qui peuvent être engorgées de blanc. 

Adoucifiez l’ouvrage , en n’en mouillant que 
petite partie à petite partie avec une brolfe y 3c 
avec vos pierres ponces St vos petits bâtons, adou- 
cirez 3c poncez , c’efi-à-dire , frorez légèrement les 
parties blanchies, ce qui lilfc la furface & la rend 
douce au toucher : en même temps avec une brolfe 
qui foit douce 3c qui ait fervi au blanc , lavez à 
mefure que vous adouciiTez , pour ôter la bourbe 
qui fe forme par-delfus; pompez l’eau avec une 
petite éponge y évitez qu’il en refie , 3c enlevez 
bien légèrement avec le doigt tous les petits grains 
qui pouroient s’y trouver. Cette opération prépare 
la beauté de l’ouvrage. Partez par-deflus un linge 
ou toile rude, pour néroyer le tout, ayant foin que 
les parties carrées , ainfi que les tranches , foient 
très-unies , 3c que les onglets foient bien c vidés 3c 
bien coupés d'angle. 

5 e . Réparer . L’ouvrage adouci , poncé 3c fec , 
pour rendre à la fculpture fa première beauté, en 
lui refiituan: les coups fins 3c délicats du cifeau , 
on la répare; ce qui fe fait avec des fers tournés 
en forme de crochets de différentes cfpeces, avec 
lefquels on retrace tous les linéarr.ens de la fculpture , 
3c on dégorge les moulures y c'efi ce qu’on appelé 
refendre St réparer , ce qui doit fe faire avec beau- 
coup de foin. Un habile repareur fait paroître fur 
le blanc tous les traits de la fculpture, comme fi 
elle fortoit des mains du feuipteur. 

6 e . Dégraiffer . C’efi rendre au blanc fa première 
propreté. La réparure qui exige ordinairement un 
temps affez confidérable , occaiionc fur le blanc 
beaucoup de frotement des mains ; ce qui ternit 3c 
graille le blanc. On le nétoie , ou on le dégrailfe 
avec un linge mouillé qu’on parte légèrement fur 
les parties qui doivent être mates & brunies, ne 
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fur tous vos mats, une fécondé couche de colle 
plus chaude que la prcmiefe ; cela s’appele repajjer: 
c’cft ce qui apuie & termine l’ouvrage . 

On n'aura pas de peine fans douce à croire après 
de pareils details, que la dorure en détrempe de- 
mande une attention bien viailante & un temps in- 
fini , lur-tout lorfqu’on conlîdere que chaque opé- 
ration exige d 'allez longs intervalles* 

Maniéré de tlorer diÿérens ors * 

Comme on a fu donner à l'or différens tons , on 
peut de même , fuivant ces tons, varier les nu- 
ances de la dorure \ le goût doit diriger ces opé- 
rations: tous les apprêts font les memes que ceux 
que nous venons de décrire jufqu a la huitième 
opération; mais on change les fonds fuivant la 
couleur de l'or : obfcrvez feulement qu’en couvrant 
l'ouvrage de jaune, il faut referver en blanc, qui 
cil le fond de la dorure, les parties qui doivent 
être d’or vert, ou d’or citron. 

Pour dorer en or vert , donnez fur ce blanc ré- 
fervé &. qui n’a pas été jauni , une couche d’un 
peu de blanc de cérufc , broyé três-fin à l’eau , d’un 
peu de bleu de Pruiïe tendre , & d’un peu de rtil- 
de-grain, tous deux aufii broyés à l’eau féparé- 
ment, lelqucls combinés entr’eux donneront on vert 
d’eau de la couleur de l’or vert; détrempez le 
tout avec de 1a même colle dont vous vous êtes 
fervi pour le jaûne; laillez-le repofer, & ne vous 
fervez que du deflus , qui doit vous donner une 
rein te claire . 

Si vous préférez une teinte citron , chargez le 
fond de 1a cérufe d'un peu de flil - de -grain, que 
vous broyerez de même três-fin «1 l'eau, & dé- 
tremperez à la colle ; mettez une couche fur 
l’endroit réfervé en blanc. 

L’ouvrage fini & doré, il faut de même faire des 
vermeils verts ou citrons ; pour le vert , compo- 
fez-lc avec de la gomme-gutte , & très-peu de bleu 
de Prude, pour lui donner le ton vert: pour le 
citron , éclaircl/Iez le vermeil , en introduisant du 
jus de gomme-gutte que vous y aurez fait fondre ; 
pat lez de ces vermeils dans les petits refends. 

Maniéré de dorer un f ail on • 

Lorfqu’on veut dorer un lallon , pour donner du 
reflet h l’or, on le peint ordinairement en un beau 
blanc de roi. Il faut d'abord apprêter de blanc 
les lambris, les corniches, les omemens & toutes 
les parties qu’on veut peindre & dorer : tous les 
apprêts de blanc finis , il faut , avant que de 
peindre les fonds , procéder à la dorure ; car fi 
l’on commcnçoit par peindre les fonds, on cour- 
roit rifque de les falir en y jetant de l’eau ; & fi 
foo jetoir du vernis fur les apprêts de blanc de 
dorure, on les gâterait. 

Quand les parties deftinces à être dorces le font , 
on peint les fonds de la teinte décidée , en ré- 
champiiTant avec de petites brofles , & prenant 
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garde de jeter des couleurs fur l’or, qu’on feroit 
dilparoître . 

En approchant des parties dorées , ou pofe la 
couleur avec de petits pinceaux très-fins , en cou- 
pant bien nétement l’or qui parole havocter. 

De la dorure d’or mot repafst . 

Dans les ouvrages prefsés, ou lorfqu’on ne veut 
pas engager du blanc dans de très-bel les fculptures , 
on ne fait que donner un eneolage blanc , clair , 
d deux couches feulement ; enfuiteon nétoie propre- 
ment les grains de l'ouvrage , en adouciiïant 
légèrement: on couche de jaûne, & l’on pofe l’or 
comme ci-ddlus ; on donne deux couches de colle 
1 mater par-delfus. On conçoit que cette dorure 
ne peut jamais avoir la beauté ni le fini de celle 
décrite ci - deflus , puisqu'elle ne reçoit aucun 
apprêt, & qu’elle ne préfente par-tout que des 
parties mates : c’efi ce qui lui a fait donner le 
nom d'or mot repafjl . 

De la dorure à la greque pour mcublet. 

Cette façon de dorer, à laquelle on a donné le 
nom de dorure à U çreque , n a reçu cette dénomi- 
nation que parce quelle a été mife en ufage durant 
le régné très -court d’une mode, qu'on appelait il 
y a dix à douze ans à la grenue . 

Cette dorure d’invention très - moderne , a fes 
avantages & fes inconvéniens ; elle exige moins 
d’apprêts que l’or bruni , conséquemment les fculp- 
tures & moulures ne font pas fuictes à être autant 
engorgées de blanc . Le bruni qu’elle foufre efl 
moins brillant , mais aufii fes mats font plus 
beaux : cette beauté lui vient de ce que ces mats 
fc font à l’huile, après le bruni , & qu’enfuite oa 
les vernit. 

Enfin, cette dorure , qu’on emploie plus com- 
munément pour les meubles , a l'avantage inefli- 
mable de ne point s’écailler , d’être flexible au 
coup de marteau , & de pouvoir être lavée . Son 
inconvénient elt d'être três-dangvrcufe .1 la famé 
des ouvriers , les calcinations des matières qu’on y 
fait fervir occafionent fouvent des maladies três- 
aigucs - Comme nous ne voulons rien laifler igno- 
rer fur la dorure , nous allons décrire , tou- 
jours d’après M. Watin , les procédés de cette 
dernière ■ 

t°. Donnez un eneolage .i 1a colle d’ail , comme 
à , la dorure d’or bruni . 

z». Calcinez extraordinairement de la ûnguine , 
jufqu’à ce qu’elle ait perdu fa dureté. Calcinez 
auffi du blanc de cérufe & du talc ; broyez chacune 
de ces drogues féparément , très-fin , k l’eau pure 5s 
nette ; mclez-les enfemble , 5c rebroyez -les de même 
à l'eau . 

3 *. Détrempez ces couleurs ainfi broyées avec de 
la colle très-chaude 5c très-forte , plus forte que 
la colle du blanc de dorure ; mélez-y un tien de 
blanc d’Efpagne , auift infusé à la colle. 
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4°. Donne» Jeux ou trois couches Je cette teinte 
Jure en tapant , & une troiiieme en adouciffant . 

5". Dégorgez l’ouvrage avec Jes fers ; réparez- 
les , & adouciflez toutes les parties , de même 
qu’on adoucit le blanc de dorure . 

6°. Couchez l’affiete fur les endroits que vous 
voulez brunir, de même qu’à l’or bruni. 

7,. L’affiete couchée , appliquez l’or aux endroits 
que vous avez deftinés à brunir; laiffez-le fécher ; 
paire» enfuite un pinceau légèrement deiTus , pour 
ôter 1a pourtiere , & brunilîez . 

Se. L’ouvrage bruni , il faut , fur les parties 

u’on veut mater , donner trois ou quatre couches 

e vernis à la gomme laque : quand elles font 
feches , poliliez-les avec un peu de prêle , prenant 
garde de gâter les parties brunies. 

90. Couchez bien exaflemcnt l’or - couleur , le 
mordant ou la mixtion , pénétrez dans les fonds , 
en bordant bien julte les endroits brunis. 

iCo- Lorfqu’il cil bien fec, il faut, ainli qu’à 
l’or mat, appliquer l’or. 

Ho. Quand l’or eft à fon tour bien fec , pofez 
un vernis à l’or, à l’efprit de vin, qu’on chaufe 
à mefure qu’on l’applique avec un réchaud de 
doreur ; enfuice donnez deux ou trois couches de 
vernis gras. 

Il faut obferver avant ^ue de vernir , que s’il y 
avoit quelques parties qui n euflenr pas voulu prendre 
l’or , comme le fond eft brun , il faudroit 
pofer de l’or en coquille avec un petit pinceau , 
pour paffer dans les petits fonds. 

De l’ Argenture . 

On argente les ouvrages de fculpture de même 
qu’on les dore ; les apprêts font les mêmes que 
ceux de l’or bruni . Quand l'ouvrage cil bien 
apprêté, adouci, réparé; i°. Donnez une couche 
de beau blanc de plomb broyé bien fin à l’eau , 
& détrempé à la colle ; ce qui fe fait comme 
lorfqu’on jaunit. 

2 0 > Broyez enfuite du blanc de plomb trés-fin à 
l’eau , & dctrempez-le avec de la colle plus foi- 
bie ; donnez-cn deux couches fur les parties que 
vous voulez brunir , ce qui fervira d’alliete . 

3°. Argentez l’ouvrage avec de l’argent en 
feuilles . 

4°. Bruniflez les parties . 

j°. Quand elles font feches, prenez de la colle, 
dans laquelle vous mettrez de 1 argent moulu , & 
vous en pafferez fur tous les endroits que vous 
voulez que foient mats , & dans les refends où 
l’argent en feuille n’aura pas pu entrer. 

6°. L’oux-rage fini , fi vous voulez en faire fur 
le champ un ouvrage doré , donnez une légère 
couche de colle à mater, dans laquelle vous dé- 
tremperez un peu de vermeil ; enfuite , quand elle 
fera feche, palfez défias un beau vernis à l’or . 
L’argenture cil fufceptible du mauvais air,- fi on 
veut’ conferver fa couleur d’argent, il faut y paffer 
un vernis à l’efprit de vin. 


Dorure avec fonds sablés . 

Il arive quelquefois qu’on demande des fonds 
sùblés dans des parties dorées d’or bruni ou d’ar- 
gent bruni. Ces sables fe font en paffant fur l’en- 
droit que l’on defiine , une couche de blanc fort 
clair , fort léger , à bonne colle ; enfuite l’on feme 
du sàble fin palsé au tamis , de la grûffeut dont 
on veut que le Tond foit sâblé.- on retourne le 
fujet , qui reiete le sable qu’il ne peut pas retenir ; 
quand il eft fec , on y paffe une couche de blanc 
fort clair à bonne colle, & le fond sàble fe trouve 
prêt. Cela fe fait fur le blanc d’apprêt, avant que 
de jaunir l’ouvrage. 

Maniéré de dorer au feu . 

On dore au feu de trois maniérés ; favoir , en 
or moulu , en or fimplement en feuille , & en or 
haché . 

La dorure d’or moulu fe fait avec de l’or amal- 
gamé avec le mercure , dans une certaine propor- 
tion, qui eft ordinairement d’une once de vif-ar- 
gent fur un gràs d’or. 

Pour cette opération , on fait d’abord rougir le 
creufet ; puis l’or & le vif-argent y ayant été 
mis , on les remue doucement avec le crochet 
jufqu’à ce qu’on s’aperçoive que l’or foit fondu 
fit incorporé au vif-argent. Après quoi on les 
jete ainfi unis enfemble dans de l’eau , pour les 
apurer & laver ; d’où ils paffent fucceffivemcnt 
dans d’autres eaux , où cet amalgame , qui eft 
prefque auffi liquide que s’il n’y avoit que du vif- 
argent, fc peut conferver três-long-temps en état 
d’être employé à la dorure . On sépare de cette 
maffe le mercure qui n’eft point uni avec elle , en 
le preffant avec les doigts a travers un morceau 
de chamois ou de linge . 

Pour préparer le métal à recevoir cet or ainfi 
amalgamé, il faut dérocher , c’eft-à-dire, décraffcr 
le métal qu’on veut dorer ; ce qui fe fait avec de 
l’eau-forte ou de l’eau fécondé , dont on frote 
l’ouvrage avec la grate-boffe : après quoi le métal 
ayant été lavé dans l’eau commune , on l’écure 
légèrement avec du sàbion . 

Le métal bien déroché, on le couvre de cet or, 
mêlé avec du vif-argent que l’on prend avec la 
grate-boffe fine , ou bien avec l’avivoir , Inten- 
dant le plus également qu’il eftpofiible, en trem- 
pant de temps en temps la grate-boffe dans l’eau 
claire, ce qui fe fait à trois ou quatre reprifes ; 
ce qu’on appelé parachever. 

En cet état le métal fe met au feu, c’eft-à-dire, 
fur la grilie à dorer ou dans le panier, au deffous 
defquels eft une poêle pleine de feu , qu’on laiffe 
ardent jufqu’à un certain degré , que 1 expérience 
feule peut apprendre. À mefure que le vif-argent 
s’évapore, 8c que l’on peut diftinguer les endroits 
où il manque de l’or , on répare l’ouvrage , en y 
ajoutant de nouvel amalgame où il en faut . Enfin 


Digitized b; 


D O R 

il fe graîe-bolle avec la gr&ffe brolle de laiton; 
alors il eft en’ c'tat d’être rais en couleur , qui ell 
la dernière façon qu’on lui donne , & dont les 
ouvriers qui s’en mêlent confervcnt le fecret avec 
un grand myflere.- ce qui pourtant ne doit être 
guère different de la maniéré de doaner de la 
couleur aux cfpeces d’or. 

Ce fecret de mettre en couleur , ell de faire 
recuire dans un fourneau ; & lorfque la piece ell 
retirée & refroidie , on lui donne le bouillitoire , 
qui conflle à la faire bouillir luccelTivement dans 
deux vailfeanx de cuivre , appelés bouilloire , avec 
de l’eau, du fel commun, & du tartre de Mont- 
Uier ; lorfque la piece a été' enfuite bien de urée 
bien lavée avec de l’eau commune , on la fait 
sécher fur un feu de braife, qu’on alume fous un 
crible de cuivre, fur lequel on la mec au fortir 
des bouilloire . 

Une autre méthode, c’eil de faire tremper l’ou- 
vrage dans une décoôion de tartre, de foufre, de 
fel, & autant d’eau qu’il en faut pour le couvrir 
entièrement, & de l’y laiffer jufqu’à ce qu’il ait 
acquis la couleur qu’on délire , après quoi on le 
jave dans l’eau ffoide. 

Pour rendre cette dorure plus durable , les do- 
reurs frotest l’ouvrage avec du mercure & de 
l’eau-forte , & le dorent une feoonde fois de la 
même maniéré. Ils réitèrent cette opération jufqu’à 
trois ou quatre fois, pour que l’or qui couvre le 
métal foit de l’épaiffeur de l’ongle. 

Dorure eu feu, avec de T or en feuille. 

Pour préparer le fer ou le cuivre à recevoir 
cette dorure , il faut bien gtater avec le qratcau , 
& les polir avec le poilffoir de fer ; puis les 
mettre au feu pour les bleuir , c’eif-à-dire , pour 
ies échaufer jufqu’à ce qu’ils prenont une cfpece 
de couleur bleue. Lorfque le métal ell bleui , on 
y applique la première couche d’or que l’onravale 
légèrement avec un polifToir , & que l’on met 
enfuite fur un feu doux . 

On ne donne ordinairement que trois couches ou 
quatre au plus , chaque couche étant d’une feule 
feuille d’or dans les ouvrages communs ,8c de deux 
dans les beaux ouvrages ; & à chaque couche qu’on 
«lonne, on les remet au feu. Après la dernière 
couche, l’or cil en état d’être bruni clair. 

Dorure d'or herhl . 

La dorure qu’on appelé S or haché, fc fait avec 
des feuilles d'or , comme la dorure ordinaire : 
cite fe pratique de la même maniéré ; mais en 
diffère aulfi en deux points efîéntiels. 

j“. Quand le métal a été graté & poli , on y 
pratique un nombre infini de petites hachures dans 
tous les fens avec le couteau et hacker , qui ell à 
lame d’acier courte Sc large , emmanché de bois 
ou de corne ■ 

Ce font ces hachures que l’on fait fur le métal, 
Arts & Métiers. Tome U. 
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avant que d’y appliquer l’or, qui ont fait nommer 
cette dorure or haché , quoique les hachures ne 
paroiffenr plus à l’extérieur quand la dorure ell 
achevée . 

1 °. Pour la dorure hachée , il faut jufqu’à dix 
ou douze couches , à deux feuilles d’or pour 
chaque couche , au lieu que pour la dorure unie, 
il n'en faut que trois ou quatre : cette grande 
quantité d’or ell néceiïaire pour couvrir les ha- 
chures ; mais la dorure qui en réfulte , ell beau- 
coup plus belle & plus folide. 

Dorure et la cendre d’or. 

On fait une belle dorure fur les métaux , & 
particuliérement fur l’argent , de la manière Vi- 
vante. 

On fait diifoudre de l’or dans de l’eau régale; 
on imbibe des linges dans cette dilîolution d’or ; 
on les fait brûler , & on en garde la cendre , qui 
ell toute noire . Cette cendre frotée & appliquée 
avec de l’eau , à la furface de l’argent , par le 
moyen d’un chifon , ou même avec les doigts , 
y laide les molécules d'or quelle contient & qui 
y adhèrent très-bien . 

On lave la piece ou la feuille d’argent , pour 
enlever la partie terreufe de la cendre ; l’argent 
en cet état , ne paraît prefque point doré ; mais 
quand on vient à le brunir avec la pierre fan- 
guiue , il prend une couleur d’or très-belle. 

Cette maniéré de dorer ell très-facile , 8c n'em- 
ploie qu'une quantité d'or très-petite . La plupart 
des ornemens d'or fur les éventails , fur des taba- 
tières , fur des bijoux de grande apparence & de 
peu de valeur , ne font que de l’argent doré par 
eette méthode ■ 

Ligueur ou Sauce pour aviver U couleur d'or. 

Prenez une once 8c demie de foufre , une demi- 
once d’alun , une demi -drachme d’arfenic , & 
autant d’antimoine ; broyez & pulvérifez avec 
foin routes ces matières ; faites enfuite bouillir 
de l’urine que vous écumerez ; jetez -y les ma- 
tières précédentes , les unes après les autres ; re- 
muez -les , & biffez -les bouillir; mettez dans 
cette compétition l'ouvrage que vous aurez doré, 
& l’y tenez jufqu’à ce que la couleur vous pa- 
roiflc allez vive. 

Dorure fur Cuir , ou Maniera de faire les 
Cuirs dorés . 

Les tentures de cuits font faites de plufieurs 
peaux de veau, de chevre ou de mouton, coufues 
enfembie . Les peaux que l’on emploie le plus 
communément font celles de mouton , parce qu’elles 
coûtent moins que les -autres , quoique celles-ci 
fuffent de plus graade durée , 8c que l’ouvrage en 
ferait plus beau . Ces peaux étant feches lorfque 
l’ouvrier les acheté , il cil obligé de les mettre 
Tt 
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tremper pendant quelques heures dans une > cuve 
pleine d’eau , où il les remue avec un bâton , 
plufieurs fois fit à différent temps , alin qu’elles 
devienent flexibles , comme cela eft néceffaire. 

On les retire enfuite, fie pour les rendre encore 
plus Couples , on les bat Jùr une pierre ; un 
ouvrier , Fig. 2 , Pl. B' du doreur , prend une 
peau par un coin , fie frape plulieurs fois les autres 
parties fur cette pierre . Quand il a ainfi achevé’ 
un certain nombre de peaux, l’ouvrier les détire: 
voici en quoi cette opération conliile . On met 
fur une table une grande pierre; on couche deffus 
la peau que l’ouvrier , Fig. j , tient d'une main , 
& de l’autre l’inffrument qui efl de fer ; il ne 
coupe point , car on ne s’en fert que pour étendre 
la peau fie l'unir ; ce qui fe fait en le prefTant 
fur la peau , & en le faifant aller & venir en 
l’inclinant. 

Quand en a détire' une certaine quantité de 
peaux , on leur donne une forme régulière ; on 
fe fert pour cela d’une réglé ou d’une équerre , 
ou du châffis qui efl de la grandeur de la planche 
gravée , qu’on applique fur la peau , Fig. 4 . Si 
cm vouloir retrancher tout ce qui empêche de 
former des lignes droites , on rendroit les peaux 
bien petites ; c’efl pourquoi on laide les petites 
échancrures , mais on y colle des pièces , de même 
que dans les endroits défeêlueux qui peuvent fe 
rencontrer dans le milieu de la peau . Mais afin 
que ces défauts ne paroiffent pas , on efearne la 
peau ; c’efl-i-dire , on taille en bifeau les bords 
de la peau où l’on veut mettre une pièce , de 
même que les bords de la pièce ; ce qui fe fait 
en couchant la peau fur une pierre unie , & en 
diminuant l’épaiileur des bords avec un couteau . 
On colle enfuite les pièces avec de la colle de 
parchemin . Les pièces étant collées , on argente 
1 rs peaux , Toit qu’un les defline à former des 
tentures de cuir argenré ou de cuir doré; car c’efl 
un vernis qu’on pafle fur l’argent , qui leur donne 
une couleur approchante de celle de l’or. 

On enduit le cuir de colle pour y faire tenir 
l’argent . La colle qu’on emploie ici efl 1a même 
que celle dont on le fert pour coller les pièces 
on lui donne la conflflance d’une gelée , en la 
faifant cuire un peu plus long temps. 

Pour encoler une peau ou un carreau , il faut 
un morceau de colle de la grùffeur d’une noix . 
On le partage en deux ; fit l’ouvrier prend une 
des portions qu’il étend fur la peau , du côté de 
la fleur , avec la paume de la main , le plus 
uniment qu’il lui efl polTibte . 11 fait la même 
chofe avec une autre peau . Après cela il reprend 
la première , fit étend de la même maniéré l’autre 
morceau de colle, Ü&jl achevé enfuite la fécondé 
peau . On met ainfi , dans deux différens temps , 
ces deux morceaux de colle . afin que la première 
couche ait le temps de durcir avant que de mettre 
la fécond; , St cela pour qu’une partie de la colle 
ne traverfe pas la feuille d’argent quand on l’ap- 
plique , ou que l’argent , comme les ouvriers 
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difent , ne s’y noie pas ; ce qui ariveroit fi 
l’épaiffeur de la couche de cofle étoit trop 
grande. 

Le carreau étant encolé pour la fécondé fois , 
on y applique l’argent . Pour cet effet, l’ouvrier 
prend la peau encore humide Se l’étend fur une 
table; il a à côté de lui un grand livre de papier 
gris , dans lequel font fes feuilles d'argent ; d’où 
il les tire l’une après l’autre avec une petite pince 
de bois , pour les faire tomber fur un morceau 
de carton un peu plus grand qu’une feuille d’ar- 
gent : cette feuille de carton fe nomme la pe- 
ler e. 

La palete étant chargée , l’ouvrier la tient delà 
main gauche , St il fait tomber la feuille fur la 
peau , en forte que fes côtés fuient parallèles à 
ceux de la peau ; il fait ainfi un rang , St il 
couvre fucceflivetncnt toute la peau : il faut ob- 
fetver que pour faire cet ouvrage , on ne doit 
pas fe placer dans un endroit expofé â quelque 
vent paffant ; car il ne faut qu'un foufle pour en 
lever 1er feuilles d’argent , les chifoner Se les 
gâter. 

La peau étant couverte de feuilles d’argent , 
l’ouvrier prend une queue de renard , dont il fait 
un tampon , avec lequel il preflé les feuilles , 
afin de les obliger â prendre fur la colle ; c’en 
ce qu’il appelé étonper . 11 frote enfuite légère- 
ment , avec la même queue , le carreau de tous 
côtés , afin d’enlever l’argent qui n’eft pas collé, 
St qui efl de trop . Cela fait , on met lécher la 
peau dans une chambre où il y a des cordes tendues 
à une certaine hauteur ; on met la peau fur les 
cordes , l’argent en dehors , avec un utenfile qu’on 
nomme Ij croix . Fig. 5 . 11 leur faut quatre â 
cinq heures pour fécher en été , & en hiver les 
peaux demeurent plus long-temps fur les cordes : 
mais on ne les laiffe pas lccher lâ entièrement ; 
on les cloue fur des planches , l’argent en dedans, 
afin que la pouffierc ne tombe pas deffus , & on 
les expofe au foleil dans un jardin ; la peau ainfi 
clouée ne peut pas fe retirer ou fe racornir , 
comme difent les ouvriers, en féchant. 

On n’atend pas , pour brunir la peau , qu’elle 
foit tout-à-fait fecbetil faut quelle confetve une 
certaine moleffe fans être humide ; c’eft ce que 
-l’habitude apprend â connoître . Pour brunir une 
peau, on l’étend fur une piece bien unie qui efl 
fur une table , & on paffe avec force le bruniffoir 
fur chaque partie de la peau , jufqu’à ce quelle 
ait acquis le brillant que l’on cherche. Le bru- 
niffoir n’efl autre choie qu’un caillou bien uni , 
que l’on enchàffe dans une piece de bois , afin de 
le tenir plus commodément. 

Pour avoir des tentures , il ne s’agit plus que 
d’imprimer les carreaux ; mais comme on imprime 
prefque de la même manière les cuirs argentés fie 
les cuirs dorés , nous différons â parler de l’im- 
preffion que l’on donne aux uns fie aux autres , 
iufqu’à ce que nous ayons vu comment on dore. 
1 Nous avons déjà dit que c'étoit au moyen d’un 
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vernit ; nous allons maintenant en donner la 
compofition . 

Prenez quatre livres Sc demie d’arcanfon ou co- 
lophône , autant de réfute ordinaire , deux livres fit 
demie de fandaraqoe, fit deux livres d'aloé : mêler 
ces quatre drogues enl'embte , après avoir coacaffé 
celles qui font en gros morceaux ; mettc2-ies dans 
un pot de terre , fur un bon feu de charbons . 
Faites fondre toutes ces drogues , 5 c remuez - les 
avec une fpatule,afin qu’elles fe mêlent fit qu’elles 
ne s’aracbent point au fond . Lorfqu’elles feront 
bien fondues, verfrt fept pintes d'huile de lin dans 
le même vaiffeau ,-fic avec la fpatule mêlez-la avec 
les drogues . Faites cuire le tout , en remuant de 
temps en temps , pour empêcher, autant qu’on le 
peut, une efpece de mate qui fe forme fit qui ne fe 
mclc point avec l’buile , de s’atacher au fond du 
vaiffeau . Quand votre vernis ell cuit , ce que 
l’on connoît , en en prenant une goure avec une 
cuillère d’argent , fie en examinant s’il file , en 
le touchant avec le doigt fit le retirant , fit s’il 
poiffe ; on le palfe à travers un ' linge ou une 
chauffe. 

Ce vernis efl celui qui efl le plus en ufage 
parmi les ouvriers ; on pouroit bien le perfec- 
tjoner , en lui donnant plus de brillant , au moyen 
de quelques autres gommes. 

Nous allons maintenant voir comment on étend 
ce vernis fur les feuilles d’argent : c’cft ce que les 
ouvriers nomment dorer. 

Pour dorer on choifit des jours fereins , oîi il 
y a apparence que l'on jouira d’un beau loleil . 
On porte les carreaux brunis dans un jardin , que 
les ouvriers nomment l’ditlier du dorade ; c'ell le 
même endroit où l’on a fait fe'cher les peaux 
avant de les brunir . C’efl auffi fur les mêmes 
planches où elles t'toient atachces alors , qu’on les 
cloue, avec cette différence que l’on met mainte- 
nant la furface argentée en deffus . On prépare 
ainft une vingtaine de peaux , fie on les pofe fur 
des tréteaux les unes à côté des autres. Tout étant 
ainfi difpofé , l’ouvrier qui a la direction de ce 
travail , commence par palier deffus le carreau 
un bianc d’œuf , 3 c l’y faille fécher . Quelques 
ouvriers croient que ce procédé nuit à la folidité 
de l’ouvrage fie ne le pratiquent point.- quoi qu’il 
en foit , il faut que cette couche foit légère ; car 
le blanc d’œuf s’écailleroir, fi on le mettoit trop 
épais . 

Quand il efl bien fec, l’ouvrier qui dore , met 
devant lui le pot à l’or oo au vernis , qui a la 
confié! ance d’un lirop épais ; il trempe dans ce 
pot les quatre doigts d'une main , fit s’en fert 
comme d’un pinceau pour appliquer le vernis ; il 
les tient un peu écartés les uns des autres , fie il 
fait décrire à chaque doigt une efpece d’I ; c’efl 
ainfi qu’il remplit le carreau de lignes de vernis 
placées à égales diftances les unes des autres . 
Voyez Fit. 6 , Pt. IV. 

Cela fait , on emplâtre les carreaux , comme 
difent les ouvriers, ccfl-à-dixe , on étend fur toute 
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la furface de la peau le vernis qu’on a d’abord mis 
par raies , en ne fe fervant que de la main que 
i’on tient étendue fur la peau. 

Quoiqu’on cherche à étendre le vernis le plus 
également qu’il efl pofTibfe , en le promenant ainfi 
fur la peau , Fig. 7 ; il ne laiffe pas d’y avoir des 
creux qui en gardent plus que d’autres ; ce qui 
donnerait à l’or différentes nuances , fi on laiffoit 
la peau verniffée en cet état . Pour remédier i 
cela, l’ouvrier bat, avec le plat de ia main, les 
peaux qui ont été emplàtrées les premières , en 
leur donnant de perits coups redoublés , fur -tout 
dans les endroits, où il remarque plus d’or que 
dans les autres , Fig. 8 ; il oblige ainfi l’or à s’é- 
tendre également par tout , fie à s’incorporer avec 
les feuilles d’argent . Lorfqu’on a batu les peaux , 
on les met fécher au folcil en les apuianr contre 
le mur ; alors l’ouvrier prend de nouveles peaux 
qu’il met fur les tréteaux , fur lefquellcs il fait 
les mêmes opérations. 

Quand la première couche efl feche, on en met 
de même une fécondé , ayant foin de la mettre 
plus épaiffe dans la plus légère . Dans les beaux 
jours d’été , le vernis efl fcc au bout de quelques 
heures; ce que l'on cuonoît, s’il ne colle point , 
ni ne colore le doigt qui le touche. 

C’efl ici le lieu de parler d’une efpece de ten- 
tures gui ne font dorées qu’en partie . On eboifit 
pour 1 efpece dont il efl ici queflion , des deffeins 
légers fit qui ne demandent pas une gravure pro- 
fonde fur les planches . On imprime donc avec 
de telles planches les peaux argentées , en les fai- 
fant paflir fous la preffe , comme on le dira ci- 
après ; ou bien on calque feulement le deffein fur 
l’argent . On enduit le tout de vernis ; mais auffi- 
têt après que les peaux font emplàtrées, l’ouvrier 
regarde les endroits où l’argent doit paraître , & 
en les foulevant , il paffe un couteau par - deffus 
pour enlever le vernis , Fig. ç ; il donne enfuite 
ton carreau à un autre ouvrier, Fig. 10, qui em- 
porte avec un linge le vernis qu’il peut y avoir 
encore de trop dans quelques endroits. 

Lorfque le vernis efl allez fec pour ne plus s’a- 
tacher aux doigts , on imprime alors les peaux , 
e’efl-à-dire , on leur donne les figures de relief 
qui paroiffent dans les cuirs dorés. Pour cet effet, 
on le fert d’une planche , laquelle confîfle en 
différentes pièces de poirier ou de cormier fans 
nœuds, que l'on affemble à queue d'aronde , fie 
qu’on unit comme il convient ; c’efl là - deffus 
qu’on grave le deffein qu’on juge à propos , en 
creufant dans certaines parties du bois , les endroits 
qui doivent former des reliefs fur le cuir. 

On obferve dans cette efpece de gravure en 
bois , de faire en forte que la vive arête des parties 
creufes & des parties taillantes , ne fe termine pas 
par des angles trop aigus ; on courroie rifque de 
couper le cuir en imprimant avec de telles plan- 
ches ; l'art confifte ici à adoucir ces creux , de 
façon que l’on n'fite rien à la néteté & à la pré- 
cision du deffein . Afin de faire entrer le cuir 
Ttij 
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ju (qu’au fond de ces cavités , on fe fert de contre- 
moules ou de contre-cftampcs , fur lefquelles on 
voit en relief le deffcin qui fe trouve dans la 
planche gravée : voici comme on les forme . 

On prend un morceau de carton, d’une grandeur 
convenable, fur lequel on e'tcnd une paje compo- 
fée de rognures de peau de gant , que l’on amolit 
en les laiflant tremper quelque temps dans l’eau . 
On en met une épaiiïeur fuffifante fur la feuille 
de carton , pour que tous les reliefs s’y trouvent 
formés. On couvre cette pâte avec une feuille de 
papier qui s’y colle d’elle-mcme 5 on met ce 
carton amG préparé dans une des cavités de la 
planche ; on fait paiïer le tout fous la prefie , & 
on l’en retire avec la contre-eftampe du deflain 
repréfenté fur la planche gravée . La pâte fe re- 
tire en féchant, & faille un cfpace pour le cuir , 
que l’on mettra entre le moule & le contre- 
moule, comme nous allaos le dire. 

Le vernis étant a (Ter fec pour que la peau 
puiiTe recevoir l’impreilion , on humefle avec une 
tponge fon envers , afin de la rendre flexible ; on 
la couche fur la planche gravée , la dorure en 
dcITous , & on la fait paiïer fous la prefie -• voici 
comment cela fe fait . La prefie dont on fe fert 
ici eft la meme que celle que l’on emploie pour 
l’imprefiîon des tailles douces. On pofe la planche 
gravée fur une autre planche , qui porte immédiate- 
ment fur le rouleau inferieur , cic on la couvre 
avec une couverture de laine pliée en quatre, que 
l'on fait paiïer entre les rouleaux pour la rendre 
bien unie avant que d’y mettre la planche gravée: 
cela fait , un certain nombre d’ouvriers faifiiïant 
les bras qui font au rouleau fupérieur , & le fai- 
fant tourner avec force , ils obligent toutes les 
planches A paiïer entre les rouleaux . 

Comme le tout eft extrêmement ferré, le frote- 
ment de la planche qui repofe fur le rouleau 
inférieur , le fait auiïi tourner . La peau ayant 
entièrement paiïé entre les rouleaux , on leve la 
couverture , de l’oo trouve que la peau , par la 
prciïion de la couverture , sert enfoocée dans les 
-endroits creux de la planche : mais , comme elle 
n'a pas été ;u (qu'au fond de la gravure , on ap- 
plique alors ies contre-moules, de on la fait paiïer 
derechef entre les rouleaux . 

Si on n’a pas des contre-moules , on emplit les 
creux avec du sable; mais cette maniéré efi beau- 
coup plus longue que l’autre , & ne réuflit pas 
auiït bien . St la planche n’ert pas aiïez ferrée 
entre les rouleaux , on augmente la prciïion A 
l’aide de quelques feuilles de cartoa que l’on 
place entre deux . 

L’impreiïion des cuirs argentés eft prefque la 
même que celle des cuirs dorés ,1a feule différence 
A obferver , c’eft que quelques maîtres paffent fur 
l’argent , avant que d imprimer , une couche de 
colle de parchemin en guife de vernis , pour le 
confcrver : d'autres y paiïent une couche peu 
épaiiïe de colle de poifloo ou d’un blanc d’oeuf , 
mais feulement apres que le. cuir a été imprimé. 
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Il vaudroit mieux appliquer fur l'argent quelque 
bon vernis clair au lieu de ceux que nous venons 
d’indiquer ; un tel vernis feroir très - utile pour 
confcrver l'argent qui eft fort fujet A noircir ou 
A devenir rougeâtre ; & c’eft par cette raifoa que 
l’on préfère les tapiiïeries de cuirs dorés A celles 
en argent , parce que l’or fe conforve beaucoup 
mieux . 

Les cuirs dorés ou argentés étant avancés juf- 
qu’A ce point-là , il ne relie plus pour les finir 
qo’A les peindre . On emploie pour cela des cou- 
leurs à l'huile , 8 c on obferve de les coucher très- 
légéremenr , afin que l’argent n’érant pas totale- 
ment couvert , donne de 1 éclat & de la vivacité 
aux couleurs . Nous ne détaillerons point ce tra- 
vail , qui fe fait uniquement par la main d’un 
peintre . Quand celui-ci a achevé foq ouvrage fie 
que la peinture eft feche , on coupe avec des ci- 
leaux ce qui déborde le contour de la planche qui 
a fervi A imprimer, & on coud les carreaux pour 
former la tenture. 

Il eft à remarquer que cette efpece de tapifferie 
fe conferve mieux dans un apartement un peu 
humide que dans un autre fort fee, ou qui feroir 
expofe au midi ; car la chaleur du foleil les fait 
écailler . Quand ces tapifteries fe font noircies par 
la pouiïiere , on paiïe dertus , fans les étendre , une 
éponge mouillée qui enleve tout ce qui les ter- 
niiïoii ; 00 peut après cela leur redoner de l’éclat 
avec une couche de colle ou de blanc d’oeuf. Mais 
fi la couleur eft écaillée , on ne peut racomodeic 
ce défaut qu’en peignant la tapiiïerie de nouveau. 

Dorure fur Cuir, fur Argent, Étain 
tr Verre . 

Prenez un pot neuf bien plombé, de la grandeur 
qu’il vous plaira ; ayez un fourneau ; mettez dans 
le pot trois livres d’huile de lin au moins , & 
laifiez cette huile fur le feu jufqn’à ce qu’elle fuit 
cuite , ce que vous connoîtrez en trempant une 
plume dedans ; li la plume fe pele , 1 huile eft 
cuite: alors -ajoutez - y de réfinc de pin, huit 
onces ; de landaraque , huit onces ; d’aloé hépa- 
tique , quatre onces ; le tout bien broyé ; mettez 
tout cela A la fois , en remuant bien avec une 
fpatule, augmentant le feu fans ceffer de remuer, 
jufqu’A ce que tout fc fonde & devicoe liquide ; 
laiffez cuire lentement ; éprouvez de temps en 
temps fur papier ou fur l’ongle U confiftance ; fi 
le mélange vous paroit trop clair , ajoutez -y une 
once & demie d’aloé fuccotrin ; quand il vous 
femblcra cuit , rerirez-le de deiïus le feu ; ayez 
deux fachets appareillés , en forme de eolatoire ; 
coulez dedans ces fachets le mélange avant qu’il 
foit refroidi; ce qui n’aura point été fondu, relie- 
ra dans le premier ; le refte paiïera dans le fé- 
cond, & fera le vernis A dorer. Vous le garantirez 
de la pouiïiere ; plus il fera vieux , meilleur il' 
deviendra . Quand vous voudrez l’employer fur 
verre , pour lui donner couleur d’or , U faudra 
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que le verre ou la dorure (bit chaude , & vous 
l'etendrez avec le pinceau. 

• Autre dorure fut Parchemin , Cuir , O" autres 
ouvrages dont l'on fait tapifferies & 
tranches de lèvres . 

Prenez trois livres d’huile de lin ; vernis , poix 
grenue , de chaque une livre ; demi-once de poudre 
de lafran : faites bouillir tout ceci en une poêle 
plombée , iulqu’à ce qu’v trempant une plume , 
vous la retiriez comme brûlée : alors vous ûterez 
votre mixtion de deffus le feu , & vous prendrez 
une livre d’aloé hépatique , bon St bien pulvérifé, 
& la jéterez peu à peu dedans , obfervant de re- 
muer avec un bâton ; car autrement le mélange 
monteroit : fi , mal-gré le mouvement , il mon- 
•oit , vous 1’Areriez du feu , & le tailleriez re- 
ler ; puis le remettriez , le taillant derechef 
uillir , remuant toujours avec te bâton . 

Lorfque tout fera bien incorporé , vous Téterez 
du feu , le laiflerez repofer , puis le pafierez par 
un linge dans un autre vailfeau, dans lequel vous 
le garderez . Quand vous voudrez l’employer pour 
dorer parchemin ou cuir , vous donnerez d’abord 
une affiete de blanc d’oeuf ou de gomme ; vous 
appliquerez enfuite une feuille d’étain ou d’argent; 
vous coucherez par-deflùs votre vernis tout chaud , 
& vous aurez auffs-tût une couleur très-belle , que 
vous laiflerez fécher au foleil ; après quoi , vous 
imprimerez ou peindrez les couleurs qu’il vous 
plaira . 

Maniéré de dorer la tranche des livres . 

Pour dorer la tranche des livres, prenez lagrôf- 
feur d'une noix de bol d’Arménie, la grôflcur d’un 
pois de fucre candi ; broyez bien le tout à fec & 
cnfemblc ; ajoutez-y un peu de blanc d’ecuf bien 
batu , puis broyez derechef. 

Cela fait , prenez le livre que vous voudrez 
dorer fur la tranche ; qu’il foit relié , collé , 
rogné, & poli; ferrcz-le fortement dans la prefle 
à rogner , le plus droit & égal que faire fe poura ; 
ayez un pinceau ; donnez une couche de blanc 
d'œuf batu ; que cette couche foit légère ; laiffez- 
la fécher ; donnez une couche de la compo- 
fition fufdite ; quand elle fera bien feche , poliflez 
& raclcz.-la bien ; St lorfque vous voudrez mettre 
l’or deffus , mouillez la tranche d’un peu d’eau 
claire avec le pinceau ; puis fur le champ y ap- 
pliquez les feuilles d’or ou d’argent : quand elles 
feront fechcs , vous les polirez avec la dent de 
loup. Cela fait, vous pourez travailler deffus, tel 
ouvrage, marbrure, &c. qu'il vous plaira. 

Papier der é argenté. 

Il y a de plufieurs façons de papier doré ; 
favoir, celui à fleurs ou fonds d’or qui fe fait en 
Allemagne , mais donc l’or n’cll que du cuivre , 
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au lieu que celui d'argent fabriqué dans le même 
pays e!l d’argent fin ; car celui qui fe fait avec 
de Tétain ell d un œil fi plombé, qu’on n’en fait 
pas de car . Ces fortes de papiers le fabriquent à 
Francfort, h Nuremberg, Stc. Le papier doré fur 
tranche ell du papier à lettre. 

Le papier doré par petit feuillet St fait d’or fin 
ferr h plufieuts ouvrages , particuliérement dans le* 
couvens de religieufes qui en ornent des reliquaires, 
de petits tableaux de dévotion & autres chofesyem-i 
ployant auflrt au même ufage du papier argenté 8c 
des cartons dorés fur tranche, fabriqués par petite* 
bandes , avec lefquellcs elles exécutent tous ce* 
petits rouleaux dorés qui font dans les reliquaires 
& autres ouvrages de leurs mains. 

Ces papiers , tant dorés qu’argentés , auflï - bien 
que les cartons qu’on vient de dire , fe fabriquent 
à Paris. Mais à regard du papier doré d’Allemagne, 
on ne l’imite point ici par la grande railon <;ue, 
tirant le cuivre en feuille de cette contrée , il 
deviendroit trop cher . Ce papier fe fait avec des 
planches de cuivre jaûne évidées, bien en tond, 
autour des malles & des contours gravés ; les feuilles 
de cuivre appliquées par-tout lur la feuille de 
couleur qu’on veut dorer , font pofées fur la planche 
de cuivre qui doit être chaude , comme h peu 
près le font les fers dont fe fervent les doreurs de 
couvertures de livres quand ils les emploient ; puis 
paflanr le tout entre deux rouleaux ou cylindres, 
tels que peuvent être ceux de la prefle en taille- 
douce, la planche en gaufrant le papier fait ata- 
cher l'or ou l’argent delfus; puis la feuille , étalée 
pour la lailTcr refroidir & fécher, s’épourtetc pour 
en ôter tout Tor des endroits où n'ont point mar- 
qué les ornemens, figures & traits de la planche 
de cuivre ; ce qui la perfcâione St la met en ctar 
d'être vendue. 

Dorure des Cassons Ù" Papiers . 

N. B. On a raporté J l'article des Cartons , les 
procédés que M- Papillon enfeigne pour dorer & 
argenter les cartons, les papiers d’éventails, &c. 

Manière d’employer fut le Verre l'Or &• l'Argent , 
foit en feuilles , foit en poudre . 

L’or & l'argent , foit en feuilles , foit en poudre , 
s’agglutinent au verte par des mordans . Le fuc d’ail 
très-connu pour opérer cet effet , ne convient que 
pour le métal en feuilles.- on frote le verre avec 
unegouffe d’ail ,& auflitât on applique une feuille 
d’or ou d'argent de façon quelle ne falfe ni pli, 
ni ride . 

Lorfque le mordant eflfec,ce qui arive prompte- 
ment , on peut travailler lur l’or St fur l’argent , 
comme on le dira ci-après. 

L’huile d’afpic , dont les émailleurs fe fervent , 
peut être auffi employée pour atachcr fur le verre 
l’or & l’argent en feuilles. Ce mordant eff cepen- 
dant plus propre pour appliquer l’or & l’argent 
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en poudre > on peut même aflurer qu’il cil le 
meilleur de ceux que l’on peut employer. 

On faitufage de la gomme arabique pour appli- 
quer l’or fur la porcelaine ; mais elle elt plus 
iu/ete à fe bourfoufler au feu que 1 huile d alpic. 

On prendra donc de l’huile d afpic un peu e'paiue, 
pis tout-à-fait autant que celle donc Te fervent les 
/(Bailleurs . On en étendra avec une brolfe fur le 
verre de couleur , une couche très-lcgere mats 
très-égale : on examinera avec une loupe s’il n’y 
elt pas relié du poil , & s’il ne s’eil point atach/ 
de pou fliete : en ce cas, on enlèverait les corps 
/usagers avec la pointe d’une aiguille , & l’on 
ptfferoit encore la broffe pour /tendre la couche 
du mordant ; il s’y atachera , & avec un pinceau 
neuf i longs poils ,on pallera plufieurs fois légérc- 
tnent fut la totalité, pour atacher l'or ou l’ar- 
gent au mordant 8c les rendre très-unis . 

Enfuite,avec de l'eau médiocrement chargée de 
noir de fumee , on deflinera le fujet qu’on veut 
repr/fenter ; & l’on enl/vera le métal avec une 
pointe pour d/couvrir le fond 8c faire les hachures 
dellin/cs à promener les ombres. En un mot, on 
fera fur l’or & l’argent ce que l’on fait pour 
dediner fur le papier , ou pour graver fiir le 
cuivre . 

Lorfque ledefTein fera termin/,il faudra expofer 
le verre au feu fous une moufle , dans un fourneau 
dVmaitleur , pour dillipcr le mordant qui a fervi 
à happer l’or 8c. l'argent, fur-tout fi l’on emploie 
i'huile d’afpic , & faire /prouver au verre une cha- 
leur alTez forte pour que le métal s’atache au verre 
fans qu’il fe déformé . Si le m/tal n'/toit point 
adh/rent au verre , on fetoit expofe i giter l’ou- 
vrage en appliquant le verre blanc fur le verre de 
couleur; car il ferait impoltble de placer le verre 
blanc fur le verre de couleur , fans quelque frôle- 
ment capable de déranger le travail . 

On vient de dire qu il falloir diffiper le mor- 
dant avant que d’appliquer le verre blanc , fur- 
tour fi l’on a employé de l'huile d’afpic ; fans 
cette précaution le mordant r/pandroit en fe brû- 
lant une fumée entre les deux verres , qui faliroit 
l'or & l’argent. Il faut aulfi que le mordant foit 
diflipé à une chaleur très-lente & graduée , fans 
quoi , en fe bourlboflant par une chaleur d'abord 
trop vive , il formeroit une quantité prodigieufe 
de petites v/ficuies qui , en fe crevant , feraient 
autant de trous , & rendraient par coof/quent 
l’ouvrage fort d/faer/able. 

Il arive quelquefois que le verre fe bourfoufle 
lorfqu'il eft expofé au degré de chaleur néceffairc 
pour atacher l’or au verre , parce qu’il fc trouve 
de l’air entre le centre du verre & le corps fur 
lequel il eft appliqué ; ce qui pouroit embarafler 
l'artillc lorfqu’il viendrait appliquer le verre blanc 
fur le verre de couleur . On évitera cet inconvé- 
nient par le choix du corps fur lequel on doit 
mettre le verre pour l’expofer au feu fous la 
moufle . 

Quand l’or fera fixé furie verre de couleur, on 
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poura lui donner beaucoup de brillant par le moyen 
du brunilfoir ; on pouroit même produire une 
variété agréable en ne le brunilfanr que de cer- 
taines parties; par ce moyen , l’or mat & J’or 
bruni, l’argent mat 8c l’argent bruni fourniraient, 
pour ainfi dire , quatre couleurs ; & ce mélange de 
parties égales de poudre d’or & de poudre d’argent 
pouroit encore en donner deux autres. 

Alors on placera le verre blanc fous celui de 
couleur, & on le portera fous la moufle dans le 
fourneau d’émailleur, fur une plaque de fer cou- 
verte de blanc d’Efpagne ; & par un feu gradué , 
on échaufera le verre jufqu’a ce qu’il le foit allez 
pour que les deux morceaux puifletu fe fouder. 

Autre dorure fut Vent . 

II faut prendre de la gomme arabique ; mettez-Ia 
dans de fort vinaigre que vous aurez filtré . Si 
vous l’y 1 aillez tremper Quelque temps , elle 
deviendra blanche comme de la farine. Décantez 
le vinaigre 8c broyez la gomme fur une pierre , 
avec un- peu de gomme d’amandier récente & pure , 
& d’eau : la gomme de cerifier fera le même eflèt 
fi elle efl bien pure. 

Enduifrz-en le verre i volonté; & lorfque la 
gomme ^ fera prête à fécher , & quelle ne fera 
plus qu’un peu gluante, appliquez votre or. Si le 
procédé a cté luivi avec attention , l’or paraîtra 
au travers du verre. 

Faites fécher le verre fur un petit feu de char- 
bon ; ôtez -en l’or qui fera de trop, avec un peu 
de coton ; obfervez en fcchant de tenir le verre un 
peu éloigné des charbons , de peur qu’il ne fe 
càJle . Vous aurez par ce moyen un or brillant 
fur le verre , dont il ne fe détachera pas même 
quand il viendrait à être mouillé. 

Dorure qui pi netre le Verte . 

Pour appliquer fur le verre une dorure qui 
pénètre , faites dilfoudre du borax dans de l’eau 
chaude ; enduifez le verre avec cette folution à 
volonté ; appliquez votre or fi c’ell un verre i 
boire , rcmplillcz-le de (il ; expo fez - le fur une 
plaque de fer à une chaleur convenable . Le borax 
fe mettra en fufion , Sc l’or ne s’en féparera plus. 
C’ell une des meilleures maniérés de dorer fur le 
verre. 

Écriture ou Dejjem ta or fur U Verre . 

Lorfqu’on veut appliquer de l'écriture ou des 
delfeins en or furie verre, il faut prendre la valeur 
d'une coquille de noix d’huile de lin; ajoutez -y 
trois ou quatre Routes de vernis , la grâffeur de 
trois pois de maltich; pilez du blanc de cérufe gros 
comme une balle à fufil ; broyez exaÔement ce 
mélange ; lirvez - vous-en enfuite pour écrire fur 
le verre . 

Quand l’écriture fera prcfque fcchée, appliquez. 


* 
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l’or de façon qu’il ne s’atache qu’à l'écriture ou 
au defTein que vous aurez trace ; mais avant d’c- 
crire ou de dertiner, ayez foin de firoter le verre 
avec de la cérufe bien broyée , ou de la chaux 
vive bien pulvdrifde , fans quoi 1 or prendroit auffi 
dans les endroits où l'on nauroit pas derit. 

Maniéré de dent Us tords des Vents à boire. 

M. Ziegler donne la defeription d’un vernis 
avec la maniéré de s’en fervir , qui , félon les 
expériences, paroit excellent pour dorer les verres 
à boire . 

On rdduit en poudre de l’ambre tranfparent & 
le plus beau : on le fait bouillir dans un vailfeau 
d’airain , au couvercle duquel il doit y avoir une 
valvule , avec autant d’huile graffe qu’il en faut 

r our le couvrir . Ordinairement en cinq ou lïx 
cures l’ambre cil parfaitement diffus . Alongez 
cette folution avec quatre ou cinq fois autant 
d’huile de tdrdbenthinc ,& lairtéz le tout en repos 
pendant quelques jours , afin que toutes les im- 
puretés tombent au fond . 

Pour que ce vernis puiffe fécher plus vite , & 
acquérir plus de dureté, on doit y mêler un peu 
de blanc de plomb, ou plutôt un peu de minium. 
Il faut l’appliquer fort finement fur le verre; & 
l’on doit plutôt foufler la feuille d’or qu’on ap- 
plique” de ffus , que de la preffet avec du coton . 

On mettra les verres dorés dans un endroit 
chaud , oit il n’y ait point de pourtîete, jufqu’à 
ce que le vernis foit affez dur. Enfuite on polira 
l'or , ayant foin de mettre une feuille de papier 
liffe entre, & la dent ou le brunifToir. 

M. Ziegler obferve que cette dorure efl très- 
belle & durable , & que , comme les vernis les 
plus durs méritent la préférence , le vernis à 
l'ambre dont il donne ici la defeription , paroit en 
cette qualité être le meilleur & celui que l’on 
doit préférer à tout autre. 

Dorure du Vent fins U mettre tu feu . 

Pour avoir de la dorure fur le verre fins qu’il 
foit befoin de le mettre au feu , prenez de la 
gomme arabique & de la gomme ammoniaque , du 
vert-de-gris, du minium, un peu de craie, un peu 
de vernis & du miel . Broyez le tout avec de 
l’eau dégommé fort épairte fur une pierre; tracez 
avec ce mélange de l'ccriture ou des fleurs . 
Appliquez l’or ; faites bien fécher l’ouvrage que 
vous pouvez polir avec une dent de loup, ou un 
brunifToir. 

Maniéré de dtrtr fur la Porcelaine. 

II y a plufieon maniérés de divifer l’or pour 
l’employer dans 1a peinture fur la porcelaine .Elles 
rcurtiffent toutes également, 
i”. L’amalgame; 

i . Lu précipitation de l’or diffous dans l’eau 
régale ,faite fans fcl ammoniac par i’alkali fixe; 


D O R 


335 


?*• La divifioo de l’or en feuilles par le moyen 
de la trituration avec du fucre candi . 


Lorlquon a obtenu une poudre tris-fine d’or par 
quelqu’une de ces trois maniérés , & qu’on veut 
dorer une pièce de porcelaine , on mêle de cet 
or en poudre avec un peu ée borax & de l’eau 
gommée , & avec un pinceau on trace les lignes 
ou les figures qu’on veut. Quand le tout efl féehé, 
on parte la piece au fieu , qui ne doit avoir que la 
force nécertairc pour fondre légèrement la furface 
de la couverte de porcelaine , & pour lors on 
éteint le feu . 

L or efl noirâtre en forrant du fourneau ,* mais 
on lui rend fon éclat en frotant les endroits dorés 
avec du tripoli tris-fin ou avec de l’émeri ; enfuite 
on le brunie avec le brunifToir. 

La couleur pourpre fe prépare avec de l’or dif. 
fous dans de l’eau régale, & un mélange d’étain 
& d'argent difTous dans de l’acide nitreux. 

L’eau régale dont fe fervent les Allemands pour 
difloudre 1 or , fe compofe un peu différemment 
que l’eau .régale ordinaire . Ils prenent parties 
égales d’cfprit de fcl, d’efprit de nitre & de fel 
ammoniac ; mettent cette compolîtion fut des 
cendres chaudes jufqu’à ce que le fel foit diffous, 
ayant foin de ne boucher le matras que légère- 
ment pour éviter l’explofion. 


Ptotédi furvant lequel on parvient ,i retirer 
l’or qui a il é tmployi fur le lois 
dans la dorurt d colle. 

II faut mettre les morceaux de bois dorés dans 
une chaudière, où l’on entretiendra de l’eau très- 
chande ; on les y laiffera tremper un quart d’heure ; 
on les tranfportera enfuite dans un autre vtilTeau 
qui contiendra aufli de l’eau , mais en petite quan- 
tité , 8c moins chaude que celle de la chaudière t 
c eft dam l’eau du fécond vaiffeau que l’on fera 
tomber l’or, en broffant la dorure avec une broffe 
de foie de fangüer, que l’on trempera dans l’eau 
prefquà chaque coup que l’on donnera; on aura 
foin d avoir des broffes de plufieurs fortes , afin de 
pénétrer plus facilement dans le fond des orne- 
ment , s il s’en trouve ; & l’on obfervera que 
les foies en foient courtes , afin qu'elles foient 
fermes . 

Quand on aura par ce moyen dédoré une quan- 
tité fuffilante de bois , on feia évaporer jufqu'à 
ficcité, l’eau dans laquelle on aura broffé l’or; ce 
qui refléta au fond du vafe, fera mis dans un 
creufet, au milieu des charbons , jufqu’à ce qu’il ait 
rougi , ic que 1a colle & la graiffe qui s’y trouvent 
mitées, foient confumées par le feu: alors l’eau 
régale & le mercure pourcmt agir fur l’or qui y cil 
contenu. On préférera le mercure, parce que la 
dépetafe fera moindre. 

Ou mettra donc la matière à traiter, un peu 
chaude, dans un mortier avec du mercure tris- 
pur ; on la triturera d’abord avec le pilon pendant 
une heure; puis on y verfera de l’eau {nrche en 
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• trcs-pctite quantité , & l’on continuera de triturer 
très-longtemps, jufqu’à ce qu’on préfume que le 
mercure s’eil chargé de l’or contenu dans la ma- 
tière . Alors on lavera le mercure à plufieurs eaux ; 
on le paflera à travers la peau de chamois, dans 
laquelle il reliera un amalgame d’or & de mercure ; 
on mettra l’amalgame dans un creufet ; on en 
chaflera le mercure par un très-petit feu; & il 
reliera une belle chaux d'or, aufii pure qu’on la 
puilTe définir . 

Si l’on a une grande quantité de matière à 
triturer, on poura le fervir du moulin des afineurs 
de la monoie , en obfervant de mêler un peu de 
sable très-pur dans la matière , afin de faire mieux 

Î iénétrer l'or dans le mercure . Pour faire évaporer 
e mercure , on poura , afin d’en perdre moins , 
fe fervir d’une cornue & d’un matras . Ce procédé 
ell l’extrait d’un mémoire fur la même matière, 
préfemé à l’académie des fcicnces , par M. d’Arclay 
de Montamy , premier maître d’hôtel de Monfei- 
gneur le duc d Orléans . » 

Feicjc dorure . ' 
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Le; doreurs , fondeur; & graveurs fur métaux 
ont été réunis pari’édir du n août 177 6, Se leurs 
droits de réceptions font fixés à quatre cents livres. 

Quant aux doreurs qui font ta dorure à l’huile 
& en détrempe lur le bois, le plâtre, la pierre 
& autres matières, ils font de la communauté des 
m titrer peintre r. 

Les doreurs fur cuirs font- une communauté 
particulière. Chaque maître ell obligé d’avoir un 
poinçon pour marquer les ouvrages . L’apprentif- 
fage cil de cinq ans. On ne peut obliger qu’un 
apprenti à la fois . 

Les maîtres relieurs de livres prenent aulïi la 
qualité de doreurr , parce qu’ils peuvent dorer 
leurs reliures fur la tranche & fur le cuir. 

Explice lien der Planches de l'Art du Doreur. 

Pl. 1. Doreur fur miteux. 

La vignete ou le haut de la planche montre 
l’àteiier d’un doreur fur métaux. 

Fig. 1 , ouvrier qui fait recuire . 

Fig. 2 , baquets à dérocher. 

Fig. 3, pierre à broyer. 

Fig. 4, ouvrier qui avive. 

Fig. 5 , ouvrier qui charge. 

Fig. 6, ouvrier qui grate-bo/Te. 

Fig. 7, ouvrier qui met en couleur. 

Fig. 8 , ouvrier qui brunit . 

Fig. p, ouvrier qui fait bleuir. 

* ’s I 

Ses de le Planche. 

Fig. 1 , brunifloir à deux bouts . 

Fig. 2 , mandrin pour toutes les pièces de la garde 
d’une épée, e, mandrin; h, coin du mandrin. 

Fig. 3 , mandrin avec une coquille de garde 
d’épée . 

Fig. 4 , mandrin avec une branche de garde 
d'épée, e, mandrin; 6, coin du mandrin. 

Fig. 5 , mandrin avec une poignée d’épée . 

Fig. 6 , mandrin avec la pomme d’une épée . 

Fig. 7 , plumet . 

Fig. 8 , brolTe à manche . 

Fig. 9 , brode . 

Fig. 10, grate-boffe. 

Fig. 1 1 , grate-bode emmanché . • 

Fig. 12, vergete de fil de fer . 

Fig. 13, gratoir à bec de corbin. 

*«■ >♦, gratoir à deux pointes. 

Fig. 15, gratoir h manche. 

Fig. lé , gratoir pointu. 

Fig. 17, gratoir courbe. 

Fig. 18 , rifioir droit. 

Fig. tç , rifioir courbe. 

Fig. 20 i bouteille à l’eau-forte. 

Fig. ai & 22, catidoir ou couteau â nétoycr 
les pièces. 

Fig. 23, pierre-ponce broyée. 

Fig. 24 , piçrre-ponce en morceau . 

Fig. 25, lange. 

Fig. 26, 


LafaufTe dorure cil celle dans laquelle on n’em- 
ploie pas réellement d’or; telle ed la couleur d’or 
qu’on imite par la peinture ou par des vernis . On 
donne, par exemple, une couleur d’or très-belle, 
& capable d’en impofer , au cuivre jaûne & à 
l’argent, en appliquant fur ces métaux un vernis 
d’un jaûne doré, lequel étant tranfparcnt laide 
apercevoir leur brillant. 

On fait beaucoup d’oroemens de cuivre vernis 
de cette manière, qu’on appelé en couleur d'or , 
pour les didingucr de ceux qui font véritable- 
ment dorés. 

On a vu que l’or qui ed prefque fur tous les 
cuirs dorés n’ed que de l’argent ou de l'étain , 
auquel on donne la couleur de l’or par un vernis 
jaûne . 

On peut encore reporter aux faudes dorures 
celles qui font faites avec des feuilles de cuivre 
batu • Les papiers & la plupart des ouvrages de 
cartons dorés, n’ont en général que cette efpece 
de dorure. 

Communauté des Doreurs. 

On compte ô Paris environ trois cents foixante 
& douze maîtres doreurs fur métaux , nommés 
atidi doreurs ergentcurs. lis font fournis à la jurif- 
d ici ion de la cour des Monoies , quant an titre 
des matières d’or & d’argent qu’ils emploient. 

Suivant les réglemens de cette cour, les maîtres 
doreurs & argenteurs font obligés d’employer dans 
leurs ouvrages l’or à vingt-trois carats vingt-fix 
trente-deuxiemes au moins , l’argent à onze deniers 
dix-huit grains; de prendre des bateurs d'or les 
feuilles d or & d’argent qui leur font néccflTaires , 
& des afineurs les autres matières d'orSc d’argent; 
le tout à peine de confifcation & d'amende . 
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Fig. a 6 , pierre à huile . 

Fig. vj , poêle à chaufer les pièces . 

Pl. II. Doreur fur bois. 

La vignete ou le haut de la planche reprêfcnte 
l’âtelicr du doreur fur bois . 

Fig. i , ouvrière qui vermillone . 

Fig. i , ouvrier qui répare. 

Fig. j, ouvrier qui dore au chcvalft. 

Fig. 4 , ouvrier qui adoucit . 

Fig- 5 , ouvrier qui blanchit. 

Fig. 6 , ouvrier qui ponce . 

Bas de la Planche. 

Fig. i , rouleau à écrafer le blanc . 

Fig. 2 , planche à écrafer le blanc . 

Fig. 2 ( bit ), autre planche montée fur un 
manche pour écrafer la couleur . 

Fig. 3, gouge i réparer. 

Fig. 4, autre gouge à réparer. 

Fig. 5, crochets ou fers à réparer, a, fer demi- 
rond; 6, fer pointu. 

Fig. 6, fanguine. 

Fig. 7, couteau à l'or. 

Fig. 7 {bis), autre couteau à couper l’or. 
Fig. 8, palete avec pinceau, a, 1 a palete; 
b , le pinceau . 

Fig. 9 , pierre-ponce . 

Fig. to, éponge. 

Fig. n, banc du chevalet. 

Fig. 1 2 , le chevalet . 

Fig. 1 3 , coulfiner . 

Fig. 14 , brolte à blanchir . 

Fig. t;, pinceau à sabler. 

Fig. té, autre broffe à blanchir. 

Fig. 17 , petite brofie . 

Fig. i8,& 19, pinceaux à vermillon, a, le 
grand; b, le petit. 

Fig- 20, établi, a le valet. 

Fig. 21, baquet au blanc. 

Planche III. Doreur fur cuir. 

La vignete repréfente l'intérieur d’une manufac- 
ture . 

Fig. 1 , ouvrier qui peint une peau . 

Fig. 2, ouvrier qui applique fur l’a fiiete ou mor- 
dant dont le cuir eu imprimé , des feuilles d’argent 
ou d’or, qu’il prend avec les pincetes de rofeau, 
repréfentées Fig. 8. 

Fig. 3 , ouvrier qui lilfe une peau avec le bru- 
nifioir . 

Fig. 4, ouvrier qui pare une bande de cuir 
fur la pierre à parer. 

Fig. 5 , la prefle . 

Bas de la Planche . 

Fig. 6, brunilToir. 

Arts & Mf tiers. Tome II. 
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Fig. 7 , pierre de brunilToir. 

Fig. 8 , pincetes de rofeau . 

Fig. 9, couteau i parer. 

Fig. to, livre qui contient les feuilles d’or ou 
d'argent , & autres pinces . 

Fig. 1 1 , quene de renard pour étouper . 

Fig. 12, couteau à détirer . 

Fig. 13 , planche de bois gravée en «eux . 

Fig. 14, fer à cifeler. 

Fig. 1;, maillet. 

Fig. 16, bâte. 

Fig. 17 , pinceaux. 

Fig. 1 8 , marteau & tenaille . 

Fig. 19, équerre. 

Fig. 20, pierre i broyer les couleurs. 

Fig. il, molete . 

Fig. 22, broffes. 

Planche IV. Vigneles . 

Fig. 1 , ouvrier qui amolit les peaux . 

Fig. 2 , ouvrier qui cotroie les peaux . A , tas 
de peaux batues. 

Fig. 3, ouvrier occupé i détirer les peaux. 

Fig. 4 , ouvrier qui taille une peau en fc 
réglant fur un châiTis de la grandeur de la 
planche qui doit fervir à l’imprimer. 

Fig. 5 , ouvrier qui étend les peaux . 

Fig. 6 , ouvrier qui vernit . 

Fig. 7 , ouvrier qui étend le vernis que celui de 
la Fig. precedente a appliqué fur le cuir, en traçant 
avec fa main plufieurs lignes courbes , i quelque 
diflance les unes des autres. 

Fig. 8 , ouvrier qui frape à petits coups fur le 
vernis , pour qu'il s'imbibe mieux avec les feuilles 
de métal . 

Fig. 9 , ouvrier qui enleve avec un petit couteau 
le vernis dans les parties du cuir doré qui doivent 
relier en argent. 

Fig. 10 , ouvrier qui nétoie avec un linge les 
endroits d’oii il a enlevé le vernis , afin que l’ar- 
gent paroifle fans altération . B , planches fur lef- 
quelles font cloués des cuirs vernifsés , & que l’on 
expofe au foleil, afin qu’ils fechent plus prompte- 
ment. C, pierre fur laquelle on efeame les cuirs. 

D, croix, infiniment fervant à porter les cuirs & 
à les étendre fur les cordes pour les faire sécher . 

E , F , reffort femblable i celui dont on fe fert 
pour polir les glaces , pour lifler les cartes à 
jouer, & regardé par M. Fougeroux de Bondaroy, 
comme plus avantageux à employer que le 
brunilToir G. Comme on a perfeétioné la prefle i 
imprimer les cuirs , on a fubfiitué à la place des 
deux jumelles qui forment les côtés de la prefie 
que l’on voit , Fig. s , Planche III , le montant 
qui efi ici repréfenté . Dans l’ouverture que l’on 
aperçoit dans la partie moyene du montant G , 
on met les deux coufiïnets I K , & on y a joint 
plufieurs feuilles de carton H , pour rendre la 
preflion plus mocleufe . L M , deux efpeces de 

I galoches nccelTaires pour le fervice de la prefie . 
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VOCABULAIRE des Termes propret à F Art du Doreur. 


_A.nooci» ; c'eft polir le blanc dont la pièce 
et! enduite , 8c enlever les parties excédentes , en 
i’hutneâant modérément avec une broffe , fie la 
frotant d’abord d’une pierre-ponce avec une peau 
de chien fort douce , & enfin avec un bâton de 
foufre . 

Aliau ; cfpece de pupitre , fur lequel l’ouvrier 
place le livret qui contient les feuilles d’or ou 
d’argent . 

Alésoir ; efpece de foret qui fe monte fur un 
fût de vilebrequin . On s’en fert pour équârir les 
trous d’une piece . 

Ambre ; c’efl le fuccin ou carabe" , forte de 
bitume dilTolublc dans l'huile t qu'on emploie dans 
la compofition du vemis en or. 

Apurer l’or moulu ; c’eft , après que l'or en 
chaux a été amalgamé au feu avec le vif-argent , 
le laver dans plufieurs eaux pour ôter la cralle 8c 
les feories. 

Arcanson ou Colothôme ; réfine formée du 
réfidu de la diftillation de la térébenthine , qu’on 
emploie dans la compofition du vernis en or . 

Argent en coquille ; cet argent eft formé 
avec des rognures de feuilles d’argent , ou avec 
des feuilles d’argent réduites en poudre fine , fit 
broyées fur un marbre . 

On met une petite quantité de cette poudre 
dans le fond d’une coquille , où on la fixe avec 
du miel ; & Iorfqu’on veut l’employer , on la 
délaye avec un peu d’eau gommée. 

On fait ufage de l’argent en coquille fur les 
cuirs , pour garnir certaines parties où l’argent 
eo feuilles ne prendrait point. 

Assiste ; on appelé ainli la couleur eo dé- 
trempe , que les doreurs fur bois emploient avant 
d’appliquer ou afleotr l’or . L’afl'ietc eft ordinaire- 
ment composée de bol d’Arménie , de fanguine , 
de mine de plomb , & d’un peu de fuif. 

Asseoir l’or ; c’eft le pofer fur une première 
matière , qui lui fert de fond ou de foutien , fie 
qui contribue â lui donner du relief fie de l'éclat. 

Aviver l'or y c’eft en faire reftortir la couleur, 
fie lui donner de l'éclat . 

Bature ( la ) j c’eft un mordant composé de 
cire , d’huile de lin fit de térébenthine , que l’on 
a fait bouillir cnfemble. 

Bavoché (or); c’eft-à-dire , qui n’eft pas couché 
nétement . 

Bilboquet y c’eft un petit morceau d’écarlate ou 
d’étofe fine , ataché à un morceau de bois carré , 
pour prendre l’or 8c le mettre dans les endroits 
les plus difficiles , comme dans les filets carrés , 
dans les gorges fit les autres lieux creux . 

BLMRrau ; elpece de pinceau, dont le poil eft 
dur , qui fert à époufteter les pièces dorées , fit À 
eu faire tomber l’or inutile . 


Blanc ; il fe fait avec du plâtre bien batn , 
qu'on pafte à un tamis très- fin , fie qu’oo afine à 
force de le noyer dans l’eau . On en forme enfuite 
des pains qu'on iaiffe sécher ; on le délaye avec 
de l’eau pour s’en fervir , Sc on l’applique à 
plufieurs couches fur les ouvrages deftinés à être 
dorés , afin de remplir les traits des outils , fie 
rendre la dorure égale Sc unie. 

Blanchir ; s'entend d’une opération par laquelle 
on enduit de plufieurs couches de blanc , une 

f iiece qu’on veut dorer. C’eft par-là qu’on remplit 
es inégalités du bois , qui empêcheraient l’or de 
s’étendre par-tout. 

Bleuir un métal ; c’eft l’échaufer jufqu’â e* 
qu’il prene une couleur bleue ; ce qui eft pratiqué 
par les doreurs , qui bleui/Jint leurs ouvrages 
d'acier , avant que d’y appliquer les feuilles dor 
ou d’argent . 

Bloc ; fe dit d’un cercle ou boulet de canon , 
chargé de ciment, fur lequel on monte une petite 
piece pour la brunir plus à fon aife . 

Bol d’Arménie ; terre argileufe , de couleur 
rouge ou jaône , douce au toucher 8t luifante , 
qui entre dans la compofition de ['ajfiete . 

Boucher : on dit , en terme de dorure , boucher 
cTor moulu, pour dire, rtmender avec de for moulu 
les petits défauts qu’on trouve encore à l’or après 
qu’on l’a bruni . Cet or moulu fe mer dans une 
petite coquille avec un peu de gomme arabique ; 
il n’y a point de meilleur moyen pour faire un 
ouvrage propre , pourvu que l’endroit gâté ne foit 
pas confidérable. 

Bouillitoire ; c’eft l’opération par laquelle on 
fait bouillir une piece de métal, dins des vaifleaux 
qu'on appelé bouilloire , avec de l’eau , du fel 
commun 8c du tartre. 

Bouterole de doreur ( la ) ; eft un morceau 
de fer arondi par un bout, que l’ouvrier applique 
fur les boutons mis dans le tas , frapant fur l’autre 
bout , afin qu'ils présent la forme du tas . 

Bracelet t eft un infiniment ou de cuir 
fimple , ou de cuir rembourc d'étofe , ou de 
plufieurs peaux mifes les unes fur les autres, dont 
les doreurs fe couvrent le bras gauche au de/lus 
du poignet , afin de pouvoir 1 apuier fortement 
t. Jarre i.i partie inférieure du bruniifoir , fans fie 
blclfer , quand ils poliftent leurs ouvrages . 

Brome a tuyau--, celle dont les doreurs fut 
bois fe fervent pour coucher d’aftiete dans les 
filets : elle eft montée fur un manche fort petit , 
fie garni d’un bouton . Ce manche pafte dans un 
tuyau comme un crayon ; fit par le moyen do 
bouton qui glifte le long du tuyau , par la fente 
qu'on y a faite , le poil de la broffe fe refterre 
ou s’écarte à proportion qu’on le fait entrer plus' 
ou moins dons le tuyau . 
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Bruni» ; e’efl donner à i’or , à l'argent , ficc. 
une couleur , un poli plus brillant que ces métaux 
ne l'ont naturelemeni . 

Les doreurs brunijjent l’or 8c l’argent avec la 
dent de loup , la dent de chien , ou la pierre 
fanguine , quils apuient fortement fur les endroits 
des pièces à brunir . Lorfqu’on brunit l’or fur les 
autres métaux , on mouille la fanguine dans du 
vinaigre : mais lorfqu’on brunit l’or en feuille , 
fur les couches à détrempe, il faut bien fe garder 
de mouiller la pierre ou la dent de loup. 

Bruni ; ce terme s’entend de la couleur bril- 
lante que prend l'or ou l’argent, lorfqu’ils ont été 
parfaitement polis. 

Brunissoir ou Brunis ; infiniment dont fe 
fervent les ouvriers pour brunir les feuilles d’or 
ou d’argent. 

Le ùrunijfoir de V argent tur et! un morceau 
d’acier fin , trempé fie fort poli , monté fur un 
manche de bois. 

Le brunijjoir dont les doreurs fe fervent , cil 
fait ordinairement d’une dent de loup , de chien , 
ou de la pierre fanguine . On met ces dents ou 
cette pierre au bout d’un manche de pierre ou de 
bois, il y a aufli des brunijfoirs d’acier, communs 
A plufieurs ouvriers . 

Le bruniffohr iiu doreur fur cuir eil un caillou 
dur Sc poli , emmanché , dont ces ouvriers fe 
fervent pour liflier les cuirs dont ils font les 
tapilîeries . 

Buissuars ; ce font des ordures que le feu a 
raflcmblécs fur une piece que l’on a fait cuire ; 
on les ôte avec la gratc-bofle. 

Carh fau ; les ouvriers donnent ce nom à un 
cuir coupé de la grandeur de la planche de bois 
gravée, qui doit îervir à y imprimer un delfein. 

Catir ; c’ell appliquer l'or dans les filets , 
comme ailleurs, au moyen du catifioir qu’on apuie 
fur du coton ou du linge très-fin . 

Catissoir ; petit couteau fans tranche , qui 
fert b enfoncer l’or dans les filets, avec du coton 
ou du linge très-fin . 

Caver ; c’ell imprimer un cuir , oo certaines 
parties d’un cuir, avec des cifelets ou fers. 

Cendre d’or ( dorure à la ) ; ccd la dorure 
qui fe fait avec de la cendre de chifon , imbibé 
d’or, dilTous dans l’eau régale. 

Charc.er ; a deux acceptions chez, lcr doreurs , 
foit en bois , foit fur métaux : c’ell , on appliquer 
de l’or aux endroits d’une piece qui en exigent , 
fie où il n’y en a point encore ; ou fortifier celui 
qu’on y a déjà appliqué , mais qui y cil trop 
foiblc . 

Chevalet ; efpece d’échele , fur laquelle les 
doreurs placent leurs cidres pour les dorer . Le 
chevalet ed composé de trois branches, dont l’une 
joue à volonté entre les deux autres , & fe nomme 
gutue ; & les deux de devant l’ont retenues enfemble 
par deux traverfes , dont celle du bas ed plus 
large que celle d’en-haut . Ces deux derniers pieds 
ou branches du chevalet font percées prelque dans 
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toute leur longueur de plufieurs trous , où l’on 
fiche des chevilles qui rctienent les pièces , félon 
leur grandeur , devant le tkevaltt . 

Ciseau de doreur sur rois ; c’ed un cifeau 
ordinaire de fculpteur . Les doreurs s'en fervent à 
lever les ornement de fculprure , couverts par le 
blanc . 

Ctselets ; fers qui portent fur une de leurs 
extrémités différentes figures gravées , fervans à 
imprimer aux cuirs certains ornemens , pour remplir 
les vides , lorfqu’il s'en trouve . 

Contre-moule ou Contre-estampe; on appela 
ainfi un fécond moule , gravé en creux fur les 
mêmes delfeins gravés en relief fur la première 
planche de bois, qui fert à imprimer les carreaux 
ou cuirs. 

Les ouvriers de Paris n'en font plus d’ufage , A 
caufe de la difficulté de faire rencontrer julle ces 
deux planches. 

Corps : donner du corps à une couleur , c’ait 
ajouter certaines fubflances qui fervent à lui 
donner de la réfiflance , & à la rendre plus épailfe 
fans l’altérer. 

Corroyer les cuirs ; c’ait les adoucir , & les 
rendre plus fouples fie plus maniables . 

Couche ; c’eft 1a feuille d’or ou d’argent qu'on 
porte fur l’objet ou le bâton qu’on veut argenter 
ou dorer. 

Couche t fe dit encore du mélange de blanc d’otuf 
fie d’eau gommée , qu’on applique fur le cuir , 
avant que d'y pofer la feuille dor ou d’argent. 

Coucher d’assiete ; c’ell coucher une couleur 
rougeâtre fur une piece déjà réparée , pour 1a pré- 
parer A recevoir l’or. 

Couleur ( mettre en ) ; c’ell peindre d’une cou- 
leur apprêtée, les endroits d’une piece où la fan- 
guine n’a pu entrer. 

Mettre en couleur ; efl suffi faire fortir le jaune 
de l’or A la furface ; ce qui fe fait par le moyen 
d'une compofirion , que l'on applique fur la piece 
d’or, que l’on fait chaufer enfuite fur lefeu,juf- 
qu’A ce que les matières appliquées foiem fondues 
fie calcinées. 

Coussin ; efl un fac de cuir rempli de sAble , 
fur lequel on lie les pieds de chandelier, ou autres 
pièces qu’on veut cilèler ou dorer. 

Coussinet; le ctuffinet des doreurs efl un mor- 
ceau de bois bien uni , fur lequel efl pofé un lit 
de crin , ou de heure , ou de feutre , fit par-defius 
une peau de mouton ou de veau , bien tendue fie 
atachée avec de petits clous . Ce couffutet efl entoure 
des deux côtés d’un morceau de parchemin de fix 
doigts de haut , pour empêcher que le vent ne jete 
A terre l’or quon met deffus . 

Couteau nr doreur sur bois ; s’entend d’un 
morceau de buis plat, dont la tranche efl un peu 
épaiiTe, 8c qui fert A couper l’or étendu fur le 
confirmer , de la largeur fie de la longueur dont on 
a befoin . 

Couteau à dEtirer , outil de doreur fur cuir; 
cil un outil fait à peu près , pour le manche y 
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comme le branidoir : dans le milieu du manche 
el) fixée une lame longue & étroite, avec laquelle 
oo e'rend les pièces de cuir fur la pierre. 

Couteau à escarner , outil des doreurs fur 
cuir; ed un couteau large & arondi du cêtd du 
tranchant, emmanche' dans un manche de bois , 
comme une lime , dont ils fe fervent pour amincir 
les bords des pièces de cuir qu'ils veulent coller 
enfemble . 

CouTrau A hacher ; les doreurs fur métal ap- 
pelent ainiï un rentrait à lame courte? , & un peu 
large, dont ils fe fervent pour faire des hachures 
fur le cuivre ou fur le fer, avant de les dorer de 
ce qu'on appelé or haché . 

Croix; utenfile dont on fe fert pour pofer les 
peaux fur les cordes , oh elles doivent fécher . 

Cuire ; c’ed mtrtre une piece rougir fur le feu , 
pour la rendre plus maniable & plus douce. 

Cuivre ; on appelé ouvrage cuivre , une faulfe 
dorure , c’ed-à-dire , une dorure avec du cuivre en 
feuille, employé de la même maniéré que l'or 
fin . 

DEcaper le métal ; c’ed le nétoyer avec de 
l'eau fécondé . 

Dérocher ; c’ed pareillement décraffer avec de 
l’eau-forte, ou de l'eau féconde, le métal qu’on 
veut dorer d'or moulu . 

Detirer les peaux; c’ed alonger leur furface, 
les étendre. 

Dorer ; c’cft en général couvrir d’or . On ap- 
plique l’or fur différentes fubltances , par des pro- 
cédés particuliers, qu’enfeigne l’art du doreur. 

Doreur ; c’ell celui dont l’emploi e(l d'appli- 
quer l’or fur différentes fubdances, en fuivanc cer- 
tains procédés. 

Dorure ; c’ell l’art d’employer l’or en feuille 
& l’or moulu , pour en couvrir & enrichir certains 
corps. 

Ébaraf.r ; c’ed ôter les parties fuperflues qui 
excédent le relief d’une pièce d’ouvrage . On ébarbe 
à la lime. 

Échoper ; c’ell ôter avec l’échope ou le cifeau, 
les jets que le moule a fournis h ia fonte , Sc que 
la lime n’a pu entièrement enlever . 

Écurer ; c’ell froter une piece avec du grès, au 
point d’en ôter le poli . 

EmflAtrer ; terme qui exprime la maniéré 
d'étendre le vernis fur les peaux, pour leur faire 
prendre la couleur de l’or . 

Encoler ; préparation qu’on donne au bois 
dont on veut fe fervir pour dorer ; ce qui fe fait 
en y appliquant une ou plulieurs couches de la 
colle préparée pour cet effet. On l’emploie toute 
bouillante, parce qu’elle pénétré mieux ; on Pafoiblit 
avec un peu d’eau fi elle efl trop forte ; ïc on la 
couche avec une brode de poil de fanglier , en 
adouciflant , fi c’ed un ouvrage uni . S’il y a de 
la fculpture, on met la colle en tapant avec la 
brode ; ce qui s’appele encoler . 

Epousseter ; c e.'! promener une brode fine ou 
un pinceau fur l’ouvrage, pour enlever la poufliere 
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ou autres matières qui ont pu s’atacher h U cou- 
leur . % 

ÉquArissoir ; foret aigu par les deux bouts , qui 
fe monte fur le vilebrequin , & ne différé de l’alé- 
foir , qu’en ce que celui-ci ouvre le trou & l’élargit 
autant qu’on veut, & que Vénudrijfoir ie continue 
tel qu’il l’a commencé fans l'élargir. 

Escarner; c’ed ôter une partie de l’épaiffeur 
d’une peau , oit l’on veut placer une piece que 
l’on efearne pareillement, afin qu’il ne relie point 
d’épaideur apparente dans les endroits réparés . 

Étau ; outil ou utenfile dont il y a différentes 
formes. 

LVta» b brunir du doreur, ell une tenaille dont 
les mâchoires font taraudées , & prifes dans deux 
morceaux de bois affez larges, qui fervent A mé- 
nager la pierre à brunir . 

L'étau d main du doreur , ed un étau qui ferr à 
tenir une petite piece à la main : il y en a de 
toute efpece. 

Les étaux plats du doreur , font des efpeces de 
tenailles , dont les mâchoires font renverfées en 
dehors , & dont les doreurs fe fervent pour retenir 
les pièces fur leur plat,- elles font affemblées par 
une charnière à leur extrémité, & ont un petit 
reffort dans le milieu . 

Étoile; nom d’un outil dont fe fervent les rr- 
lieurs doreurs . On pouffe les étoiles après le bouquet 
& les coins ; on en met plufieuts entre les coins 
& le bouquet , pour y fervir d'ornement . On dit 
pouffer les soins & les étoiles . 

Étouper ; c’cd preffer les feuilles d’or avec 
un tampon , pour les obliger à prendre fur la 
colle. 

Fer A détirer ; efpece de couperet , dont fe 
fervent les ouvriers en cuirs dorés , pour étendre 
les peaux, les désirer, & leur donner plus de fur- 
face . 

Fer A cours uns; fe dit d’un outil qui ne dif- 
féré des autres qui font nécedaires au réparage , 
que parce que fa tranche ed fort petite, & qu’on 
s en fert pour réparer en derniere façon . 

Fer à gros coups ; ell un outil dont la fran- 
che , moins fine que celle du fer à coups fins , 
prépare la piece , 3c la met en état d'étre achevée 
de réparer par ce dernier. 

Fer A refendre ; ed un outil dont la tranche 
fe termine en demi-iofange : il fert A dégager les 
coups de cifeau couverts par le blanc. 

Férete d’Espagne ; efpece de pierre fanguine , 
qu’on tire de l’Efpagne. 

Fers A réparer; ed un terme général qui ligni- 
fie tous les outils fans didinflion , dont on fe fert 
pour réparer les pièces déjà blanchies. Chacun de 
ces fers a fon nom particulier; l’un ed une fpatttlc-, 
l’autre ell un fer A refendre ; celui-ci un fer A 
coups fins ; celui-là un fer à gris coups . 

Fleur ; les ouvriers en cuir doré, appelent fleur 
le côté du cuir , oh le poil étoit ataché . Comme 
le grain de 1a peau ell plus fin fur cette furface , 
c’ell celle-là qu’on laide apparente. 
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Fraisoir ; efpece de forei, formanr «ne demi- 
lolange par fon bout tranchant. On s’en fert pour 
creufer un trou & l'élargir aller h l'extérieur , pour 
y river la tête d’une vis , afin quelle nî furpafic 
pas le relie de la pièce - 

Froter; c’eil palier un linge neuf & fec, fur 
les grandes parties unies, où l’or doit relier mat. 

Galoches,- elpeces de coins, qui font partie de 
la prefié à imprimer les cuirs. 

Gonfles; ce font, fur le fil d’argent , des cavités 
qui renferment de l’air, & qui empêchent abfo- 
rument de fouder l'or, quelque précaution qu'on 
y emploie , à moins qu’on ne les ait crevées . 

Gouge : le doreur X d’autres ouvriers ont aulfi 
leurs gouges ; efpeces de cifeaux cylindriques , creu- 
fés en forme de demi-canal , pour caver & aron- 
dir un ouvrage . Si la gouge elt petite , on l’appele 
gougete . 

Goujon de Pommes; broche de fer fur laquelle 
on travaille les pommes de carolfe. 

Grateau* ; morceaux de fer trempe de toutes 
formes , enfermés dans un manche de bois ; ils 
fervent à grater les pièces pour l’apprêt. 

Gr*te-bosse ; arôlîc brolfe de laiton, avec la- 
quelle on étend l’or mêlé de vif-argent, dans la 
v dorure d’or moulu . 

Grater ; c'ell l’aflion d’adoucir les traits que 
le ri Hoir ou la lime ont faits fur une picce,avec 
le gratoir. 

Gratosr; infiniment tranchant, avec lequel on 
enlève l’excédent d’un morceau de bois ou de 
me'tal • 

Criée; efpece de tenailles ou ferres montées fut 
un morceau de bois , qui fervent i tenir le bou- 
ton pour le brunir à la main. 

Grilie A dorer ; treillis de fer, dont les mailles 
font en lofange. 11 fert aux doreurs qui expofent 
au feu leurs ouvrages , avec commodité & propreté , 
en les plaçant fur cette grille . 

Gaôs-blavc ; mafiieh compofé de blanc 3c de colle . 

Grumeaux ; parties étrangères , ou qui ne font 
pas fondues dans une liqueur deltinée à être répan- 
due uniment fur une furface . 

Mandrins ; font de; plateaux de bois de plu- 
fieurs grandeurs , fur lelquels on travaille les plus 
grandes pièces. 11 n’efi guere pufiiblc de leur don- 
ner une forme qui ferve de modèle . Ils la doivent 
au caprice, comme les pièces auxquelles ils fervent . 

Mandrins à routons ; font des formes de boutons 
de cuivre , montés fur une branche de fer , fur 
lesquelles on brunit les boutons . Il faut avoir foin 
de faire chaufer ces mandrins à chaque bouton que 
l’on brunit. 

Mater l’or; c’efi patTcr légèrement de la colle, 
fur les endroits qui ne doivent pas être brunis. 

Menstrue; fe dit d’une liqueur qu’on emploie 
pour dilïoudre en entier, ou pour extraire feule- 
ment certaines fubfiances d’un corps. 

Mine de plomb ; efpece de minéral ou crayon de 
couleur noire , argentee & luifantc, qui entre dans 
la compotmon de l’alficte . 
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Mixtion; c’ell le nom qu’on donne à un mor- 
dant léger, que chacun fait à l'a volonté , pour 
fixer les couleurs & la dorure à l’huile. 

Noria ; on dit que les feuilles d’or ou d’argent 
fe noytnt dans la colle, lorsqu'elle eil en trop grande 
abondance dans l’encolage. 

Or ; on appelé ainfi le vernis dont on fe fert 
pour donner aux feuilles d'argent, appliquées fur 
les cuirs , une couleur approchante de celle de 
l’or. 

Or-côuleur ; nom donné au relie des couleurs 
broyées & détrempées à l’huile , qui fe trouvent 
dans les pincelicrs, fur iefquels les peintres nctoient 
leurs pinceaux . 

Or d’Allemaone ; c'ell de Tauripeau rebatu , 
jufqu’à ce qu’il foit aulTi mince que de i or en 
feûillcs. 

Or en coquille; c’ell de l’or d’Allemagne , 
de l’auripeau , broyé & mis dans des coquilles . 

Or hach;, ( dorure en ) ; c’ell de lor appliqué 
fur un métal , qui cil couvert d’une infinité de 
hachures . 

Or mat; or qui, étant mis en oeuvre, n cil pas 
poli. 

Or mat repassé ; c’ell lorfque l'or ell couché 
fur un encolag* blanc, clair, & à deux couches 
feulement. 

Palete à dorer ; c'etl un bout de queue de 
poil de perit-gris , qu’on difpofe dans une carte , 
& auquel on fait faire l’éventail . Elle fert à prendre 
la feuille d’or ; mais auparavant il faut la paffer 
légèrement fur ta joue, l’ur laquelle on met de la 
graifie de mouton , qui par-là s’entretient dans une 
chaleur douce. 

Le léger frotement qu’on lui fait faire fur cette 
graille, fait happer la feuille d’or qu’on enleve & 
qu'on pofe doucement fur l’ouvrage, en haletant 
un peu par-defius pour l’étendre. 

Ordinairement à l’autre bout de la palete , ell 
ataché un autre pinceau qui fert à apuier la 
feuille d’or, aufii-tôt qu'elle efi posée. ( lVait‘m y 
art du peintre doreur . ) 

Palete , on nomme encore ainfi le morceau de 
carton , fur lequel le doreur fur cuir reçoit les 
feuilles d'or ou d’argent, au fortir du livrer. 

Parachever ; c’ell étendre l'or amalgame de 
mercure , le plus également qu’il ell poÜlble, à 
pluficurs reprifes , fur le métal préparé . 

Passion* ; on nomme ainli dans le commerce 
des peintres & doreurs de Paris , certaines bor- 
dures , ordinairement de bois uni, qui fervent à en- 
cadrer des cllampes d’une grandeur déterminée . 

Ces bordures portent fix pouces fept lignes de haut, 
fur cinq pouces lix lignes de large; elles s’appclent 
ûaffions , parce que les premières eirampes pour 
Icfquelles on en fit , reprefentoient la paillon de 
Notre Seigneur . 

Peau-de-chi£ner; c’ell polir avec la peau de 
chien de mer. 

Pierre à dorer ; on nomme ainfi le bruniffoir 
de fan gui ne . 
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Pierres à brunir ; font des cailloux , ou des 
pierres à fufil , taillées en .coude , & montées fur 
des bois un peu longs , dont on le fert pour donner 
le poli à l’or dans les parties unies & fans omemens 
d’une piece dorée. Les fanguines ne peuvent être 
d’aucun u l'age ; elles font trop douces. 

Pinceaux A mouiller; ce font des pinceaux de 
poils de petits-gris, qui fervent à mouiller l’ou- 
vrage, pour qui! puilfe retenir l’or: il faut avoir 
foin de les pincer en les retirant de l'eau , pour 
leur faire faire la pointe. 

Pinceaux A ramimur ; ceux qui fervent i 
réparer les càftures de l’or : il y en a de diffé- 
rentes grôfteurs . Us doivent être ronds , d’un poil 
très-doux, & ne point faire la pointe. 

PlNCETÉS A ARGENTER ET DORER ; efpeCC de 
bruxelles d’ébene , dont les doreurs fur cuir fe fer- 
vent pour prendre les feuilles d’or ou d’argent, & 
les appliquer fur leurs ouvrages : à l extréonité où 
les deux branches fe joignent , eft ataché un mor- 
ceau de queue de renard , dont l'ufage ell d’ap- 
pliquer les feuilles fur l’alfiete dont !a peau ell 
peinte. 

Planche de bois gravée; elle fert à imprimer 
les cuirs . 

Pour ; c’eft éfacer les traits qui ont pu relier 
fur la pièce après le gratage , & lui donner un 
beau lullre . 

Poussoir ; morceau d’acier pointu fans être 
tranchant , fort poli : il e(t monté fur un butoa , & 
fert à polir les pièces quand elles ont été gratées. 
11 y en a de toutes formes & de toutes grbffcurs . 

Poncer ; c'efl promener la pierre-ponce fur un 
fond , pour l'adoucir . 

Poser au livret ; c’eft , lorfqu'on veut dorer 
de grandes parties, apuier le bord de la feuille, 
& ouvrir le livret à mefure que la feuille s'étend 
entièrement fans aucun pli . 

Pousser; on dit en terme de doreur fur cuir, 
& de doreur relieur, pouffer les filets, pouffer des 
nervures, &c. pour fignifier, former fur le cuir ces 
lortes d’omemens,en y appliquant de l’or en feu- 
illes , par le moyen de petits fers à dorer. 

Prèle; c’eft un paquet de branches de ce nom, 
qu'on paffe fur les parties blanchies & qui doi- 
vent être brunies , pour les adoucir encore davan- 
tage. 

PrÉler ; fe dit de l’aflion de froter à la prêle 
des parties blanchies & qu’on doit brunir , pour les 
rendre encore plus douces . 

Queue de renard A étouper ; eft la queue 
de cet animal , dont l’ufage eil de fervir i appliquer 
les feuilles d’argent fur l’aflîete dont le cuir eft 
peint , aux endroits que .l’on veut argenter . 

Ramender ; c’eft réparer & recouvrir les en- 
droits de l’or qui fe font gercés ou câflês en les 
appliquant . On ramende d'abord avec de petits 
morceaux du même or ; mais quand c’eft pour finir 
1 ouvrage, on fe fert d’or en coquille, ce qui s’ap- 
pele boucher d'ot moutu • 

Ravaler ; on appelé r ovuler Pur Si l'argent , la 
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façon qu'on donne à chaque couche de feuilles de 
ces métaux, en les étendant avec le bruniftoir de 
fer fur la piece qu’on dore, avant que de la mettre 
au feu. * 

Réchampir ; c’eft coucher du blanc de cérufe 
détrempé avec une légère colle de poifton , dans 
tous les endroits des fonds, fur lefquels le jaune 
ou Vajftete ont fu couler. 

Rependre ; c eft dégorger les moulures , par le 
moyen de fers courbés en forme de crochets . 

Rehausser d’or ; eft peindre en couleur d’or , 
fur une toile, foit en huile, foit en détrempe , des 
morceaux de fculpture , d« bas-relief, de ronde- 
bol le, par des hachures. 

Réparer; eft proprement l’aftion de découvrir 
la fculpture qu’on avoir remplie en blanchiflant 
une piece . Cette opération fuit immédiatement le 
blanchiftement , & fe fait avec des fers plus ou 
moins grès, que l’on reprend à piufieurs fois. 

Repasser ; c’eft , après que le champ a été ver- 
milloné , donner une féconde couche de vermillon 
beaucoop plus vif , fur toutes les parties de l’ou- 
vrage , fans en excepter les omemens les plus 
mats. 

Rifler ; c’eft l’a fl ion d'adoucir au rifioir, plus 
ou moins rude, une piece qu’on veut blanchir. 

RitLotR ; efpece de lime ronde , taillée & cour- 
bée par les deux bouts , dont les argenteurs & do- 
reurs fe fervent pour apprêter leur ouvrage . 

Sanguine ; terre rouge , pefante , compafte , 
unie, douce au toucher, qui entre dans la compo- 
fition de l’afliete . 

Spatule ; outil à manche , dont le fer eft large 
& arondi par l’extrémité tranchante; elle fert 4 
réparer dans les moulures. 

Taper ; on met le blanc en tapant , (juand c’cft 
pour dorer des ouvrages de fculpture , ceft-à-dire , 
u’on le couche en frapant piufieurs coups du bouc 
u pinceau , afin de mieux faire entrer la couleur 
dans les creux des omemens. 

Tenailles A boucles ; font des tenailles dont 
les mâchoires renversées en dehors , repréfentenr 
la lettre T.- elles fe ferrent dans l’étau, & fervent 
à apprêter les boucles ; elles font d'une grandeur 
proportionée aux boucles. 

Tête de mort ; les peintres ît doreurs du pont 
Notre-Dame & du quai de Gévres , appclent ainfi 
les bordures de bois uni , qui ont fix pouces de 
hauteur, fur quatre pouces neuf lignes de largeur : 
leur nom vient de ce que les premières eftampes 
pour lesquelles on les fit, repréfentoient une t/te 
de mort . 

Tranche ; petite bande d'or , pour faire les 
bords des livres qu’on relie en veau & qu’on 
dore. 

Travers; ce mot , parmi les doreurs fur cuir 
& les relieurs , fc dit d’un filet d'or qui va le 
long du coté du dos d'un livre relié en maroquin, 
en veau, en bafane, ou autrement. 

Vélin ; les maîtres peintres & doreurs du pont 
Notre-Dame & du quai de Gcvres, nomment aiofi 
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des bordures de bois uni , qui fcrvoient autrefois 1 
encadrer des images de vtlin d’une certaine gran- 
deur, qui ont Perci depuis de modèle déterminé 
pour toutes les eitampes de leur volume. 

Vermeil; c’eii une compofitioo faite de gomme- 
gutte , de vermillon , & d un peu de brun rouge , 
mêlés enfembie , & broyés avec du vernis de Ve- 
nifo & de l'huile de térébenthine : quelquefois ce 
vermeil fe fait avec la feule laque fine, ou le 
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foui fang-de-dragon appliqué en détrempe , ou 
même à l’eau foule. Les doreurs s’en fervent pour 
jeter un éclat d’orfèvrerie fur leurs ouvrages ; 
c’eft la dernière façon qu'ils leur donnent. 

Vermillone* ou Vermcilloner ; le dit de 
l’aflion de mettre une couleur de vermillon fie de 
bleu d’Inde , fur une piece d’ouvrage dorée fie 
brunie . Cette couleur releve l’éclat dé l’or , fie lui 
donne un plus beau luilre. 
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EAU X * F O R T E S 

( Art de la DiiUllation & Fabrique des ) , 

ET AUTRES ACIDES MINERA U_X 
et ALKALIS. 


Dam la defoription que nous allons donner de 
l’Art du Distillateur d'eaux-fortes C" outrer acides 
minéraux , nous ne pouvons choifir un meilleur 
guide que M. de Machy, habile chimiüe , qui a 
traité cet objet à la fatisfaétioa de l'acadcmie royale 
des foicnces fie du public. Nous ne le fuivrons point 
jufque dans les plus petits détails de cet art qu’il 
a a profondi ; mais nous tâcherons de ne rien omettre 
d’elîentiel fie d'utile pour la pratique en ajou- 
tant même à fa doéfrine quelques oblervations pui- 
sées d’ailleurs. 

On voir dans un livre Italien , imprimé à Venifc 
en 1550, intitulé la Pyrotecnia rli Biringuccio , la 
gravure d’un appareil ou modèle de galere, ce qui 
fait préfumer que la diilillation des eaux-fortes fe 
pratiquoit dès-lors en Italie. 

Mais ce commerce étoit pafsé dans les mains des 
Hollandois fie des Flamands ; 5 c ce n’ell guère 
e^u’au commencement de ce fieele que la fabrique 
« en efl établie en France , comme on en peut 
juger par les fiatuts des diflillateurs . 

De lEau-roETE ou Acide kitreux. 

L 'tau-forte, que l’on nomme suffi ejpeit fil nilrt , 
ou acide nitreux, fe tire du nitre ou Ul perte par 
le moyen de l'acide vitriolique, des argiles fie de 
plufieurs des vitriols, principalement du vitriol de 
mars ou couperofo verte. 

Mais entrons dans l'atelier du dillillateur d’eau- 
forte ; examinons fes fourneaux, les utenfiles, £c 
étudions avec ordre fes différons procédés. 


Âlelicrt, fourneaux & utenflet des dijiillateurs 
d'eaux-fortes . 

Après tiroir choifi un emplacement convenable 
fuivant la quantité fie la grandeur des fourneaux 
ou galères qu’on veut conffruire , il faut élever 
fur les quatre murs ée l’âtelier, à fix ou huit 
toifes du fol , une fimple charpente recouverte de 
tuiles . 

On fait en forte que la porte foit ouverte dans 
le milieu d’une des faces des galeres , qui font 
toutes alignées vers le milieu du laboratoire, afin 
que l’air du dehors les frape uniformément . 

On doit ouvrir fur le toit une douraine de faî- 
tières environ , pour donner une libre iffue aux 
fumées . 

Le fol efl en terre batue ; on fufpend au milieu 
de l’àtelier, vis-i-vis l’entrée, une petite lampe 
à deux mèches , qui eff fuSifante pour éclairer 
les ouvriers lorfqu’iis pouffent leur travail dans la 
nuit. 

11 cfl avantageux que l'atelier foit dans une 
grande cour, fit qu’à fa proximité il y ait d’autres 
petits bâtimens pour y tenir les divers matériaux 
néceffaires au forvice des fourneaux . 

Ou nomme galère le fourneau dans lequel on 
fait la diilillation des eaux-fortes. Ce nom vient 
de ce que les récipiens y font rangés fur deux 
lignes de droite fie de gauche , à peu près comme 
les forçats dans un bâtiment marin. 

Il y a des galeres de grandeur fie de capacité 
différentes ; la plus ordinaire porte trente-deux 
vafes , c’cft-à-dire , foire de chaque cfité ; 8c c’cff 
celle-là qui va nous forvir de modèle. 

On fait d’abord un premier maflîf en motions 
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ou en pierres de tuf & ciment ; on lui donne 
trois pieds de profondeur en terre , & lorlqu’il eft 
au niveau du loi , on achevé de l’élever en pierres 
taillées à un demi-pied au dellus. 

Le mafiif doit avoir quatre pieds lix pouces de 
face , afin qu’on puille pratiquer un trotoir d’en- 
viron un pied de large aux deux côtés de la 
galere • 

On range fur le mafiif , ou fur le fol , fi on 
ne veut pas de trotoir , un premier lit de briques 
de douze pieds de long fur vingt-huit à trente 
pouces de face . 

Sur ce premier lit on en établit un fécond, en 
pofant les briques debout au lieu de les pofer à 
plat ; ce qui doit fournir à peu près neuf à dix 
pouces d 'élévation au dclTus du malfif ou du fol . 

À cette hauteur on divife la largeur de la galere 
en trois parties égales, dont le milieu doit relier 
vide . 

On place fur la face un châfiis de fer fondu , 
lequel porte fur fa droite deux forts pitons pour 
y lufpendre une porte de tôle garnie d’un loquet 
qui va fe fermer dans une menroniere placée à 
gauche . 

Ce châfiis porte dix pouces de haut fur onze de 
large : & détermine la hauteur des deux parties 
latérales qui fe bâtiffent, ainli que tout le refie 
du fourneau, à briques & à ciment. 

Lorfque la confiruélion cfi aufii élevée que le 
cadre de fer , on bâtit en plein fur la face de 
répaifieur de trois briques, & on donne neuf à 
dix pouces d’élévation. 

Quant aux deux murs latéraux du fourneau, on 
jes éleve en diminuant leur épaiffeur d'environ 
deux pouces de chaque côté , & on met le tout 
de niveau . 

On peut garnir de bandes de fer la tere & les 
côtés du fourneau , fi Ion veut en afiurer davan- 
tage la folidité. 

Le fond de la galere efi apuié contre les murs 
de l’atelier où elle fe termine par un contre-mur 
en briques , dont les proportions font les memes I 
que celles de la tête . 

D’aprcs cet expofe , il faut fc représenter une 
galere comme un carré long compose d’un malfif, 
de deux murs latéraux, d’un mur de face, & d’un 
mur de face dans lequel on a ménagé Ia porte. 

Si l’on divife cette galere en deux parties, on 
trouvera que la plus profonde jufqu’à la hauteur 
de la porte , a quatre pouces de moins large que 
la partie lupérieure . Telle cfi ia confiru&ion à 
demeure d’une galere \ mais nous verrons qu’il y j 
a une autre portion cfientiele qui fe fait & fe 
défait à chaque travail . 

On a calculé que la bâtifie d’une galere telle 
que nous venons de la décrire, peut coûter quatre 
cents cinquante livres y elie ne travaille qu’un tiers 
ce l’année ; elle peut durer jufqu’à vingt ans , 
avec un entretien peu coûteux . 

On place contre les murs des efpeces de châffis 
J: jer fondu d’un fcul jet, qui ont à peu près un 
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pouce d’cquârilTage , de maniéré à avoir les quatre 
angles de cet équàrifiage en lofange , placés haut 
& bas & latéralement. 

On a aufii des chevrttes qui font des fers pa- 
reillement fondus d’un feul jet , portant environ 
neuf pouces de long fur deux pouces d’équârif- 
Cage , & montés à la hauteur de trois pouces fur 
quatre petits pieds de fer ; dont l’ufage efi d’être 
placées tranfvcrfalcmcnt à la tête de la galere , 
à peu de difiance de la porte, pour recevoir les 
bûches & les foutenir au deflus du fol. 

11 efi encore nécefiaire d’avoir une tige de fer 
proportionée à la longueur de la galere , & em- 
manchée par une de fes extrémités qui fait la 
douille à un morceau de bois rond, léger, facile 
à empoigner, & de la longueur de deux pieds 
environ. L’autre extrémité de cette bàre cfi ter- 
minée en crochet, formant une courbure d’à-peu- 
près dix pouces. Cet utenfile efi connu fous le 
nom de fourgon ou râble» 

On a un autre infiniment appelé râteau , qui efi 
une tige de fer de la même longueur à peu prés 
que le râble , laquelle, au lieu a être en crochet, 
cfi garnie d’un morceau de fer plat de fept pouces 
de long fur deux pouces de large & un peu tran- 
chant par fes bords. 

Les aunes ou bâtes font les deux noms que don- 
nent les difiillateurs d’eaux-fortes à des vafes de 
grcs faits en forme de poire , fermés de toute 
part , & ayant vers leur extrémité la plus large , 
une efpece de goulot d’un pouce de long fur un 
rand pouce de diamètre , dont la dire&ion efi 
e bas en haut. Ces cuines repofenr droites par 
leur bafe qui cfi plate , fur des traverfes de fer 
fondu . 

La capacité de ces cuines efi ordinairement de 
cinq pintes: clics portent quinze pouces de haut 
fur fix pouces dans leur plus grande largeur. On 
les fabrique pour Paris au village de Savigny , 
prés Beauvais, ou la poterie de grès pâlie pour 
fupéricure à route autre. 

Ces vafes font mis deux fois au four ; ce qui 
n’empêche pas qu’il n’en câlTe quelques-uns dans 
le travail . C’efi pourquoi on prend la précaution 
de les garnir avec une pâte mêlée de terre à 
four & de crorin de cheval , qu’on fait sécher 
immédiatement fur la galere , tandis qu’elle tra- 
vaille , ou fur des planches dreffées au dolïus . 
Au refie, il y a des difiillateurs qui ne lurent 
point , mais qui ont foin de choifir des cuines 
qui n’ont pas été mouillées, m2me pour en faire 
relia i . 

Il y a des fabricans qui font faire les cols des 
cuines longs de trois à quatre pouces, & qui évi- 
tent par ce moyen de fe fervir des goulots , qui 
font de petits vaifieaux de grès d’environ trois 
pouces de long , évasés en forme de godet à deux 
pouces de diamètre jufquc vqrs le milieu de leur 
longueur , 5c formant pour le refie un petit canal 
de demi-pouce de diamètre. On ajufie la portion 
la plus large aux cols des cuines, pour en rendre 
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U jonSion plus facile avec les pots ou r/ci- 
piens . 

D'autres fabricans croient, au contraire , que 
l’ufage des goulots eft préférable aux cols longs. 

Un chimille Allemand obferve i cet égard , 
d'après fa propre expérience , que les goulots font 
très-utiles , fur-tout fi leur capacité intérieure ell 
un peu confidérable; car, 1 °. ils augmentent celle 
de ['appareil , & donnent ainfi plus de jeu aux 
vapeurs , a°. ils éloignent le récipient du feu , 
& empêchent qu’il ne s’échaufe trop , fur-tout 
vers la fin de l’évaporation où le feu ell allez fort . 

Cette dernière raifon fuffiroit pour recomander 
les goulots . C'ell le moyen de prévenir les ac- 
cident auxquels expofe i'élafticité des vapeurs , 
dont la force eft augmentée par la chaleur , 8c 
qui ccfic auffi-tôt que le froid les condenfe y car 
en y appliquant des récipiens d’un col de quelques 
pieds de long , on n’a rien à craindre de l’élalU- 
cité des vapeurs , quand même l'appareil aurait 
peu de capacité ; & cela , par la feule raifon que 
le récipient efl alfez éloigné du feu pour ne pouvoir 
pas être réchaufé. 

Les cuines qui ont un long col , font fans doute 
très-avantageufes ; car, plus le col entre dans le 
récipient , moins les vapeurs ont d’aft ion fur les luts ; 
mais ils ne peuvent jamais remplacer les goulots . 

Un chimille François propofe , pour fuhvenir à 
l’élallicité des vapeurs , de faire une ouverture 
dans le récipient qu’on peut ouvrir toutes les fois 
que l’on craint la rupture des vaiffeaux ; mais 
cette méthode ne peut être approuvée, puifque 
de fon propre aveu , & par l’expérience on perd 
un fixieme de l’eau-forte en vapeurs, ce qui 
eil confidérable . Il ferait mieux d’employer des 
goulots , & de donner de longs cols aux cuines 
ou aux récipiens . On peut aulfi augmenter la 
capacité des ballons en réunifiant deux récipiens 
par un tuyau , ou en prenant pour ballons de 
grandes cailles garnies intérieurement de feufre. 

L’appareil de Kunckel , dont il fera quelliots ci- 
après , a aulfi de grandes avantages, d'autant qu’il 
permet de pouficr le feu fans avoir befoin , pour 
ainfi dire , de précautions ; qu’il met à l’abri du 
danger de l’élafiicité des vapeurs, & qu’il ne laiffe 
rien échaper dans l’opération . 

On pare aulfi à l’éladicité des vapeurs , & l'on 
empêche que les ballons ne fe réchaufcnt , foit en 
interceptant la chaleur par le moyen d’une planche 
qu'on place entre le ballon & le fourneau, foit en 
appliquant des linges mouillés fur la partie fupé- 
rieurc du ballon y ce qu’on renouvelé de temps en 
temps, afin de faciliter la condenfation des vapeurs 
de l'acide nitreux. Lorfqu’on rafraîchit ce vaifieau 
il faut obfcrver qu’il ne (oit pas trop chaud : s’il 
l’étoit , on courrait rifque de le faire rompre . 

Les pots ou r/cipiens font à peu près de la forme 
des cuines : ils font feulement moins ventrus ; mais 
au lieu d'un col latéral, ils ont une ouverture ronde 
de trois pouces de diamètre. On peut fe difpcnfer 
de les luter ou de les garnir. 

Arts & Mi tiers . Tonte It, 
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Il faut encore dans un laboratoire d’eaux-fortes , 
des utenfiles , tels qu’une pelle de forte tôle , iargè 
& plate , avec un manche de bois ; des iioufotrs 
A braife ; des marmites de fer; une bâche à fendre 
du bois; des coins; un maillet ; des marteaux , des 
ci/eaux-, une auge i maçon; une truele de fer; de 
la terre à four ; des paniers 8c corbeilles d’ofier 
ferré ; un crible aulfi d’ofier y des baies i ciment, ou 
des billots ronds, garnis de clous fur une de leurs 
faces , Sc emmanchés de biais par l’autre face y 
enfin une autre efpece de bote qui ell un petit 
infiniment de fer de demi -pouce d’équôriffage , 
Unifiant en pied de biche, 8c s’amincillant tant fut 
fa largeur que fur fon épaiffeur; inlirument qui 
fert , foit à réparer le dôme lorfqu’il vient à lé 
crevafier, foit 1 le percer Iorfqu'on veut lui don- 
ner de l’évent, foit h le détruire lorfque l’opéra- 
tion ell finie. 

Principales matières emplc/iis par les dijlilljtcurs 
d'eaux-fortes. 

Les matières principalement employées par Iec 
dillillateurs d’eaux-fortes font les argiles , les vi- 
triols, l’alun, le falpètre, l’huile de vitriol , 8c le 
bois ou autre fubllanee combustible. 

Var^ile, ou la glaife employée par les dillilla- 
teurs d eaux-fortes, fe tire en partie du village de 
Gentiily , près Paris. Elle ell d’un gris blanchâ- 
tre , abondament marbrée de rouge , & allez com- 
pacte . En voici la préparation . 

À la fin du travail d’une galere , qu’on fup- 
pofe vers cinq heures du foir , après qu'on a retiré 
toute la braife, on enfourne les motes d'argile 
coupées feulement en deux, & on les laifie jufqu’au 
lendemain matin qu'on achevé de dégarnir la ga- 
lere. L’argile fe trouve alors feche pour être bri- 
fêe, avec les bâtes à ciment, en poudre grôfiiere 
qu'on pafie au crible d’oficr, pour être mélangée 
& empotée dans la journée ; elle perd près dun 
tiers de fon poids par 1a defiiccation . 

Le vitriol ell en général une difiolution du fer, 
ou du cuivre, ou du zinc par l’acide vitriolique . 
Lorfque c’ell une difiolution de fer réduite en 
cryilaux , elle fiî nomme vitriol martial ou vert y 
celle de cuivre s’appele vitriol bleu ou de C/pre y 
celle de zinc , vitriol blanc ou de Coilar. Ces 
différentes dillolutions ont dans le commerce la 
dénomination générale de eouptrefes ; mais outre 
la défignation des couleurs par lefquelles on dif- 
tingue ces couperofes , on leur donne aulfi les noms 
des pays d’où on les tire, les appelant coupcrofes 
d’Angleterre , A’ Allemagne , de Dantzjc , 8cc. 

De ccs trois vitriols ou coupcrofes, le vert ell 
celui dont les difiiilateUrs d'eaux-fortes font le plus 
d’ufage, quoiqu’on pût aulfi employer les autres 
efpeccs. 

Le vitriol martial ou couperofe verte cil une 
mille faline verdâtre, tranfparcntc , compofée de 
cryilaux plats, & amoncelés les uns fur les autres. 
Ce vitriol ;aunit i fa furface lorfqu’il devient fec 
X x 
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& vieux . S» faveur eft acerbe, & d’un goût 
d’encre infupportahle . 

Il eft important pour les diftillateurs d’eaux- 
fortes que la couperole v T erte qu’ils emploient 
fait pure, & quelle ne contiene point de cuivre. 
On s'en allure en frétant un peu de cette coupe- 
rofe fur une lame de fer fraîchement recurée; 
elle cil pure, C elle ne laide aucune trace de 
cuivre . On conferve la couperofe dans un lieu 
qui ne foir ni trop fec , ni trop humide . 

Valut qui ed employé par quelques diftillateurs 
d’eaux-fortes , eft , comme nous l’avons fuftifa- 
mcnt décrit dans la première parie de ce Diéfio- 
naire, un fel neutre composé d'acide vitriolique 
uni à une terre argileufe. On choifit par pré- 
férence celui qu’on appelé dans le commerce alun 
de tache. 

On peut audi fe fervir , fuivant un chimifte Alle- 
mand , du fel eatarHiaue amer , nommé le fel 
d’ Angleterre , pour la dillillation des eaux-fortes. 

Le falpètre ou ni/re eft un fel neutre compofé 
de l’acide particulier , appelé acide nitreux, & de 
l’alkaii fixe végétal . Ce fel eft plus ou moins 
purifié i mais le diftillateur d’eaux-fortes choifit de 
préférence le falpètre chargé de fel marin, & qui 
eft roux à caufe de fa faumure, foit à caufe qu’il 
coûte moins que le falpètre purifié , foit parce qu’il 
eft plus aifé à décompol'er. 

Les falpétriers retirent, par la première purifi- 
cation du nitre , une eatt-mere , audi nommée e au- 
sûre ou aigre , qui contient du fel marin & du 
nitre i baie terreufe ; les diftillateurs achètent à 
vil prix cette eau de rebut, & en arofent leur 
mélange pour la diftillarion des eaux-fortes. 

Quant au hait propre à chaufer les galeres, on 
préféré ordinairement le hait de gravier, parce que 
dans fa combuftion , il n'a pas la lenteur du bois 
neuf, ni la trop grande aÔivité du bois doté. Il 
faut le fendre dans fa longueur en morceaux de 
trois à cinq pouces de diamètre ;& avant de l’em- 

f noyer on lui fait pader la nuit le long de la ga- 
ere qui a travaillé la journée précédente. Lorf- 
qu’on donne le dernier feu, on peut fe fervir de 
bûches coupées en deux . 

Dans le pays de Liège on chaufe ,Ies fourneaux 
avec du charbon de houille ; & dans la Picardie 
on les chaufe avec de la tourbe. 

Enfin , il y a quelques opérations pour lefquclles 
on emploie le charbon ordinaire . 

Ccuvemement d'une galere . 

Les diftillateurs d’eaux-fortes retirent leur acide 
foit,i“. à l'aide d'une argile ; (oit , a*, par l’inrer- 
mede du vitriol de marc, foit, j”. par celui de 
V huile ou acide de vitriol . Ainfi, voilà trois nrocé- 
dés différons pour la diftillatian des eaux-fortes, 
que nous devons examiner fuccedîvement. 


Premier procédé par l'argile. 

Lorfque l’artifte s’eft précautioné de cuines lu. 
tées, garnies & fechées ; lorfqu’il a une fuffifante 
quantité d’argile feche, réduite en poudre grôf- 
iiere ; en üippofant fa galere montée de trente- 
deux cuines, il doit pefer l'oixante & quatre livres 
de falpètre de la première cuite, & cent quatre- 
vingt-douze livres d'argile defTéchée & criblée, 
qui doivent former, dans l’ufage ordinaire, cinq 
corbeilles . 

On affemble l’argile en tas fur le fol & contre 
le mur du laboratoire : on range le falpètre à cô- 
té; on l’écrafe avec la bâte à ciment; puis on le 
pafte au crible d'ofier fur le tas d’argile. 

On répand enfuite fur tout le tas ainfi mêlé, 
feize livres ou de l'eau-mcre , autrement eau-sire 
ou aigre du nitre , dont nous avons parlé ci- 
devant , ou du premier phlegme des eaux-fortes dé- 
phlegtnées, ou à leur defaut d’eau de puits. Alors 
deux ouvriers armés chacun d’une pelle de bois 
étroite, fe plaçant de droite & de gauche du tas, le 
renverfent par pellée où étoit le falpètre; ils rc- 
prenent ce nouveau tas en le chaftant de la même 
manière contre le mur, ce qu’ils répètent jufqu'à 
trois fois. 

Le mélange ainfi fait, ils le prenent par portions 
dans troc rnefure de fer faite en boifteau , qui tient 
à peu prés huit livres, & ils introduifent chaque 
rnefure dans une cuine, à l’aide d'un entonoir de 
fer-blanc , dont la douille a trois pouces de long 
de deux tiers de pouce de diamètre. 

Les trente-deux cuines étant chargées, on les 
place dans la galere fur lestraverfes de fer fondu. 
On les pofe debout ; & comme ces cuines ont plus 
d'un pied de haut , elles départent le rebord de la 
galere de trois à quatre pouces. Dans cette dota- 
tion leurs cols font placés de bas en haut , ayant 
leur orifice extérieur plus élevé que la portion qui 
tient à l’intérieur. On les range à câté l’une de 
l’autre à peu près à un pouce de diftance ; & pour 
les tenir folidemenr dans cette diftance, on place 
entre deux un petit morceau de tuile brifée. Ccr 
arangement donne lieu à la flamme d’embrafler 
les cuines de routes parts . 

Les cuines étant ainfi difpofces, le principal 
ouvrier fe fait apporter de la terre à four gâchée 
comme du plâtre; & avec des tclfons de grès ou 
de cuines ci fiées , il recouvre fon appareil de ma- 
nière à faire un dôme ou portion de cercle dont 
les extrémités ou les bords pofent fur les bords 
latéraux de la galere . On donne à ce dôme deux 
pouces d’épaifleur, & à l’aide d’une traele on le 
polit fur la furface extérieure. 

Quand on eft parvenu à l’extrémité de la galere 
du cité oppofé à fa porte, on place quatre tuiles 
fur deux cuines, de manière à former à cet en- 
droit un trou carré deftiné à fervir d’iftùe à la 
fumée, & à déterminer le courant de la flamme . Il 
y a quelques artiftes qui ne ménagent cette efpccc 
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de cbeminc'e que fur U quatorzième & quinxieme 
cuine de chaque côte, & qui achèvent de couvrir 
en dôme plein la feixieme & derniere , prétendant 
par cette conflruâion de donner plus de chaleur au 
fourneau . 

Dans ce premier arangement les cols des cuines 
ne raillent que d’un demi-pouce ; ce qui ne fuf- 
firoit pas pour y aboucher les pots ou re'cipiens. 
C’eft pourquoi on place vis-à-vis de chacun de ces 
cols, un goulot , qui cil naturélement luté , en 
l'enfonçant dans la bâtifle encore molle ; & on 
adapte à chacun de ces goulots un pot que l’on 
incline légèrement du coté de la galère- Alors, 
on achevé de garnir avec la terre à four, tant 
ces goulots que les têtes des pots, qui ayant un 
diamètre moindre que les cuises, ne fe touchent 
pas, & donnent à l’ouvrier la liberté de pafler 
la truele entre deux. 

Ces pots font pofés par leur bafe fur le plan 
fopérieur des deux murs latéraux de la galère . 
On a loin de luter les pots avec de le terre à 
four qui n’ait pas encore fervi . 

Si 1 on veut obtenir une eau-forte reftifiée , & 
par conféquent foumettre le mélange à une nou- 
vele diflillation ; il ne faut luter les pots qu après 
le premier feu, & qu’après avoir retiré le premier 
phlegme, qui fe lepare en vidant ies pots. Ce 
phlegme doit être confervé pour arofer le travail 
fuivanr, par préférence à de l’eau commune. 

11 faut que le diltillateur foit très-attentif à la 
nature des premières vapeurs qui s’exhalent ; & 
pour peu qu il y remarque une pdeur urineufe , 
il doit enlever les récipiens , ou ne les point 
mettre en place , & iailfer évaporer toute cette 
odeur , avant de placer & de luter les pots ; c’ell 
ce qu'on appelé chphlcgmer au veut . 

Les chofes étant ainii dilpcfées, on met à l’en- 
trée, ou tète, ou bouche, ou porte de la gaiere, 
une ou deux pellées de braife qu’on laide bien 
alumer . On pôle eniuite fur la chevrete deux ou 
trois bûches fcchées & fendues. Quand elles font 
bien alumées, on les poulie en avant dans la ga- 
lère; on remet de nouveles bûches; & ainfi fuc- 
cefTivcment iufqu’à ce que le feu ioit établi dans 
toute la longueur de la galère. 

Dans les premiers inltans du feu le dôme efl 
fujet à crevaffer en féchant ; mais il faut avoir 
foin de réparer les crevafles en partant Si repartant 
fur la terre molle le petit inrtrument de fer appelé 
bâte. 

On entretient le feu dans le même degré pen- 
dant deux heures , & plus long-temps lorfqu'on 
veut obtenir de l'eau-forte déphlegmée ; puis on 
augmente le feu proportionélement en mettant le 
double du bois , & le renouvelant durant huit 
heures. On le fert du rdble pour atifer le feu & 
aranger les bûches. 

Il faut examiner fi le feu tire affeï ; ce qui fc 
reconoît lorfqoe la pointe de la flamme fort d’un 
demi-pied environ par le trou ménagé à l’extré- 
mité de la galère. Dans le cas contraire, on 
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nétoie le fol de la galère avec le râble, en enlevant 
le plus de braife qu’il efl pollible; on élargit l’ou- 
verture de |’extrémité ; on jete même au befoin 
quelques poignées de paille feche , ou bien on y 
donne le vent ; c’ert-à-dire, que l'ouvrier fe plaçant 
vers la cheminée de la galère y foufle impétueufc- 
ment avec la bouche ; ce qui fufiit fouvent pour 
ranimer la flamme languirtante, & en déterminer 
la circulation. 

Quelquefois le feu fc porte avec violence vers 
l’ouverture , ce qui empêche les cuines placées à 
la tête; & même au milieu de la galère, de 
ch au fer fuffilamenr , tandis que les autres travaillent 
trop vite. Le remede à cet inconvénient elt de 
crever avec la bâte de fer le dôme vers la tète de 
la galère , afin de ralentir l’aflioo de l’air en inter- 
rompant fon cours. 

Ccft une bonne pratique de pofer une ou deux 
briques de champ fur l’orifice qui fait fonftion de 
la cheminée , pour concentrer la chaleur dans l'in- 
térieur de la galère , fauf à retirer ces briques 
quand le fourneau efl fuffifament échaufé. 

Relie à donner le dernier coup de feu pour faire 
pafler dans le récipient la portion d’acide la moins 
phlegmatique , & par confequent la plus difiiciie 
à s’élever . Pour cet effet l’ouvrier retire toute la 
braife avec le râble; il met quatre fortes bûches en 
train, & (Initient la vivacité du feu pendant deux 
heures , en forte que la flamme s’élève de trois pieds 
au moins au dcllus de la galère en lortant par la 
cheminée. 

Après le temps fuffilant l’ouvrier détache un des 
récipiens vers la tète , & un autre vers l’extrémité 
de la galère , & mge que fa fournée eji cuite , 
c’cft-à-dire , que fon operation efl finie , lorfqu’il 
ne fort plus de vapeurs par le goulot , fie que 
l’intérieur de la cuine paraît rouge. 

Une autre marque certaine que la diflillation efl 
achevée , efl quand les récipiens ne s’échauftnc 
plus ; car ne s’échaufant que par les vapeurs qui 
y entrent, le refroidiflement efl une preuve qu’elles 
ccffent de monter. 

Après 1 opération , on retire auflï-tôt la braife ; 
on l’éteint ; on la met dans les étoufoirs . On 
remplit tout de fuite l'itre de la galère de mor- 
ceaux d’argile, & deux heures après on retire l'eau- 
forte des récipiens dont le produit , dans ce premier 
procédé par 1 argile , efl à peu près égal en poids 
à celui du falpètre employé. 

Les bouteilles de grès dans lefquelles on verfe 
l’eau-forte , font ordinairement de trois grandeurs. 
Celles depuis une pinte jufqu’à huit , coofervent 
le nom de bouteilles ; celles iufqu’à la capacité" 
de feixe pintes , s’appelent tourtes ; & celles qui 
peuvent contenir jufqu’a quarante pintes , doubles 
tourtes . 

M. de Machy fixe la durée ordinaire du travail 
d’une galère à dou 2 e heures ; mais un chimifle 
Allemand , exercé dans ce travail , affure que l’on 
ne peut , fans une perte confidérable d’acide ni- 
treux , finir en ù peu de temps la diflillation , de 
Xi Ü 
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qu’il faut dix-huit heurts , même vingt-quatre , & 
plus, pour l’achever entièrement, & en tirer tout 

le produit. ... i 

Deux ouvriers peuvent conduire deux galeres 
enfemble , & trois hommes conduifent quatre ga- 
leres à 1a fois. ...... 

Il faut avoir autant de galeres de relais qu il y 
en a qui travaillent , parce que, tandis que les 
unes font en train , on prépare les autres qui font 
vacantes , & par ce moyen le fervice n’elt jamais 
interrompu . 

Les cuines qui ont fervi fe vident aifement en 
les renverfant , & on appelé ciment d'eau-forte la 
matière qu’on en retire. 

Il y a fouvem des cuines qui fe calfent dans le 
cours de l’opération . On fe lert des triions de ces 
vafes de grès pour reconftruire de nouveaux dômes ; 
on emploie auffi à cette reconftruflion la terre à 
four qui a déjà fervi , qu’on détrempe de nou- 
veau dans une auge à demeure , ou foiré long 
ménagé dans un des coins du laboratoire. 

Les dirtillatcurs qui font dans l’ufage d’arofer 
leur mélange d’argile & de falpêtre avec [’eau-tiire 
ou Veau-mere du nitre , dans la proportion d’un 
quart du falpêtre employé , obtienent à la vérité 
un produit plus fort en efprit , mais non pas aufTt 
pur que par le moyen ordinaire. 

Ce qui relie dans les cornues après la diftillatioo 
efl un mélange d’argile , & d'un fel que l’on 
nomme (il de duobnt , ou arcanum duplicatum . 

Ce fel efl formé de la combinaifon de l’acide 
vitriolique contenu dans l’argile , avec l’alkali fixe 
du ninre . Il eft fi adhérent à la terre argileufe , 
qu'il eft très-difficile à féparer. Plufieurs chimiftes 
font même perfuadés que ce fel n’exifte pas dans 
cette matière , parce que les tentatives qu’ils ont 
faites pour fe retirer ont été infruftueufes ; mais 
M. Baumé a reconu par expérience qu’on le re- 
tirait facilement en faifant bouillir cette matière 
dans de l’eau , avec une fuffifante quantité d’al- 
kali fixe . 

Néanmoins , dans les travaux en grand , on ne 
retire jamais ce fel de cctrc matière . Les paveurs 
Ven fervent en guife de brique ou de tuile au 
pilé, pour former leur ciment. 

Deuxieme procldi par U vitriol maniai . 

Lorfqu’on monte une galere avec le vitriol 
martial & le falpêtre , on doit calciner le vitriol 
jufqu’au jaùne orangé ; car autrement , dit un chi- 
mifte Allemand, le mélange fe liquéfie, fe gonfle 
& monte en écume dans le récipient. 

Pour calciner le vitriol , on le met dans une 
marmite de fer fur le feu, & on le remue cooti- 
nuélement jufqu’à ce qu’il foie fuffifament calciné . 
On l’ôte alors du feu , & on continue de le 
remuer , fans quoi il fe formerait en gâteaux 
qu’il faudrait piler. Quand il cil un pen refroidi, 
on le mêle avec le falpêtre. 

Comme le vitriol perd par la calcination la 
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moitié de fon poids , & que ce qui fe perd eft 
de l’eau , il faut ajouter dans le récipient autant 
d’eau que pefe le vitriol calciné . On peut auftj 
ajourer un poids d’eau égal 1 celui du falpêtre 
employé ; & c’ell , dit un chimifte Allemand 
exercé dans ce travailla proportion la plus jufle. 
Si l’on délire une eau-forte qui air plus de force 
que celle qu’on met ordinairement dans le com- 
merce , on ajoute alors une moindre quantité 
d’eau . 

Cela fait, on garnit la galere , & l’on fuit en 
tout point ce qui a été preferit dans le premier 
procédé . 

Mais foit , dit M. de Machy , parce que le 
phlegme eft trop promptement échapé ; foit parce 
qu’y ayant plus de falpêtre , 11 fe trouve pour 
chaque cuine plus d efprit à chaffer ; foit enfin 
parce que les diftillateurs veulent donner à la 
maffe qui relie dans les cuines le plus de calcina- 
tion poffible ; non feulement ils font durer le fen 
pendant trente-fix heures en l’augmentant , mais 
encore la quantité de bois employée vers la fin , 
eft double de celle qui fert au dernier feu d’une 
galere travaillante â l’ordinaire. 

La calcination du vitriol étant fouvent la feule 
raifon qui détermine les diftillateurs à tirer l’eau- 
forte par cet intermede , il y en a qui mettent 
jufqu’i deux parties de vitriol contre une de 
falpêtre . 

Mais , à cet égard , le chimifte annotateur de 
l’Art du Dirtillateur , imprimé dans le recueil de 
Neufchàtcl , obferve qu’il eft de la derniere impor- 
tance de déterminer au jufte quelle doit être la 
proportion du vitriol au falpêtre ; car , fi l’on prend 
trop peu de vitriol , tout le falpêtre ne pouvant 
être décompofé, la portion qui ne l’eit pas, eft , 
pour ainfi dire , perdue , & l’on obtient moins 
d’eau-forte que l’on n’auroit dd en avoir . Si , au 
contraire , on prend trop de vitriol ; le furplus eft 
en pure perte , & rend , par l’acide vitriolique qui 
s’en dégage, l’eau-forte impure - 

Pour trouver la proportion que l’on doit établir , 
il n’eft point de meilleur moyen que celui de 
confulter les obfervatioos que les chimiftes ont 
faites fur cet objet. 

Bcmhard , célébré chimifte Allemand , ayant 
pris parties égales de falpêtre & de vitriol cal- 
ciné ; favoir , huit livres de chaque forte , retira 
du réfidu de 1a diftillation près d’une livre de fal- 
pêtre ; & ayant répété la même expérience à plu- 
fieurs reprîtes , le réfultat fut toujours le même , 
à quelque petite différence près. 

D’après ces expériences , la meilleure proportion 
ferait donc de prendre fepr parties de falpêtre , 
contre huit de vitriol calciné, ou feize de vitriol 
ordinaire ; car le vitriol perd la moitié de fun 
poids quand on le calcine à blanc , & un peu 
plus en le calcinant à rouge. 

Pott eft audi d’avis qu’en prenant parties égales 
de vitriol calciné & de falpêtre , tout le falpêtre 
ne peut pas être décompofé , & qu'alors on en 
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prend trop peu ; mais qu’en mettant le double de 
vitriol , bu en prend trop . Il faut donc en revenir 
à la proportion moyene qui vient d’être propofée. 

Il cil ordinaire dans cette calcination de voir le 
lut du dôme fondu , vers l'endroit oit il couvre 
les goulots ou pots , par la force des vapeurs 
rouges & diadiques de l'eau - forte ; il faut que 
l’ouvrier foit attentif à boucher les crevafies , à 
mefure qu’elles donnent ifliie à ces vapeurs 
ronges . 

St les cuines fe trouvoient humides , ou le vi- 
triol trop phlegmatique , l’air qui fe déveiope dans 
la décompofition du falpétre ed fi impétueux , 

S u’il fouleve la cuine, & la jete avec fracas hors 
e U galere , en brifant mime quelquefois ie 
dôme. 

Pour dviter ces accidcns autant qu’il ed pof- 
fible , il faut faire un bon choix des cuines , ne 
les remplir qu’au tiers de leur capacitd, faire cal- 
ciner le vitriol , & conduire le feu par degrés , 
fans trop fe hâter de le rendre vif. 

Il faut laificr refroidir pendant douze heures au 
moins les cuines & les pots, avant de les dciuter, 
afin de donner le temps aux vapeurs répandues 
dans l’appareil de fe condenfcr. 

On verfe l’eau-forte trds-concentrde , dans des 
bouteilles à part . 

Voici quel ed ie réfultar des expériences du chi- 
mide Allemand , pour déterminer la quantité 
d’eau-forte qu'on obtient par ce procède'. 

i°. Quatre livres de falpétre , & quatre livres & 
demie de vitriol calciné , ont donné en douze 
heures de temps , en mettant deux livres d’eau 
dans le récipient , quatre livres d’efprit de nitre 
concentré, qui mêlé avec deux livres d’eau, éroit 
de la force de celui qu’on a dans le commerce . 

1°. Trois livres de falpétre , & trois livres & 
demie de vitriol calciné , ont donné en douze 
heures de temps , en mettant vingt - quatre onces 
d’eau dans le récipient , trois livres d’eau-forte , 
qui mêlée avec une livre & demie d’eau , rendit 
quatre livres & demie d’eau-forte, de la force de 
celle du commerce. 

'3°. Six livres de falpétre , avec fept livres de 
vitriol calciné, & fut livres d’eau , mifes dans le 
récipient , donnèrent pris de douze livres de bonne 
eau-forte , après un feu de vingt-quatre heures . 

4°. Bernhard , ayant difiillé quatre-vingt livres 
de falpétre , avec quatre - vingt livres de vitriol 
calciné , qu’il avoit dillribué dans plufieurs cor- 
nues, & ayant mis quatre-vingt livres d’eau dans 
les récipiens , obtint , au bout de vingt-quatre 
heures , cent foixante livres de bonne eau-forte. 

Ces expériences montrent évidemment qu’une 
livre de falpétre donne une livre & demie d’eau- 
forte , pat un feu de douze heures , & près de 
deux livres par un feu de vingt-quatre heures, fi 
l’on fuir les proportions indiquées ci-deflus ; ce 
qui s’éloigne bien du calcul des dillillateurs ordi- 
naires , qui n’atendent que quinze livres d'eau- 
forte , de douze livres de falpétre . 
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Ce qui relie dans la cornue, après cette difiilla- 
tion, ed un mélange de fer, qui a été calciné & 
privé de toot^ phlogiftique , & de fel de dualus , 
compofé de l’allcali du nitre, uni à 1 ’acitfe vitrio- 
lique qui étoit contenu dans le vitriol de mars. 

On lave cette matière dans une fuffifaate quan- 
tité d’eau bouillante ; le fel dt duobsts fe difibut 
en entier ; on filtre la liqueur , & on la fait 
cryfiallifcr fiieceffivement â plufieurs reprilês , pour 
en obtenir tout le fel . 

La matière qui relie fur le filtre, ell le fer cal- 
ciné & débarafîé de route matière faline : on la 
lave,& on la fait féchcr. I.es polifieurs déglacés 
s’en fervent en guife d’émeril . 

Le traitement des eaux-fortes par le vitriol de 
cuivre , ou par l’alun , fe fait comme avec le 
vitriol martial ; au relie on ne doit jamais em- 
ployer l'alun que calciné. 

11 faut obferver ici que dans le commerce, on 
appelé eautt-fortes les acides obtenus du falpétre 
par 'l'argile; efprit de nitre, l’acide obtenu par le 
vitriol ; & efprit de nitre fumant , l'acide qui 
provient de l’huile de vitriol. 

Ttoiftemt procfdf , pour obtenir P efprit de 
nitre fumant . 

Il y a deux méthodes , dit M. Macquer , dans 
Ion Diélionaire de Chimie , ufirées pour obtenir 
l’elprit de nitre très-fort & très-fumant ; la pre- 
mière ell par l’intermede du vitriol martial ; & la 
fécondé, par Vacide vitrioiique pur. 

Pour extraire l’cfprit de nitre fumant, par l’inter- 
mede du vitriol martial , on fait d'abord calciner 
ce vitriol jufqu’au jaûne orangé , pour lui enlever 
toute fa cryilallifation ; d’une autre part , on fait 
bien sécher du nitre très-pur , de la troifieme 
cuite , ou même pour le mieux purifier encore 
par une quatrième cryilallifation . On réduit ces 
deux matières en poudre; on les mêle exaèlement 
enfemble, â la dofe de parties égales. 

On entone cette poudre dans une bonne cornue 
de grès t il eil â propos de fe fervir pour cela 
d’un tuyau de papier , qui s’introduit jufque dans 
ie ventre de la cornue . On évite par-là que 

? |uelques parties du mélange ne relient atachées à 
on coi . 

On place la cornue dans un fourneau de réver- 
bère , fur les bàres duquel on a placé une afiiete 
de terre , remplie de sâblon . On adapte à la 
cornue un grand ballon de verre , percé d’un 
petit trou . On le lute à la cornue avec le lu t 
gras ; on recouvre ce lut par le moyen d’un 
linge , chargé d'un autre lut de chaux éteinte à 
l’air , délayée avec du blanc d’œuf ; le tout 
alfujéti avec une ficelc. 

On procédé après cela à la difiillation , par un 
feu très-lent . Le ballon fe remplit bientôt de 
vapeurs rouges qui s’y condenfcnt , tandis qu’une 
autre portion de l’efptit de nitre difiillé peu à 
peu en goûte ; & l’on continue cette difiillation 
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jufqu'à ce que U cornue étant rouge il n’en forte i 
plus rien . 

On laiffe après cela refroidir les rameaux : on 
lcr dclute avec précaution, & l’on verfe prompte- 
ment la liqueur du ballon , dans un flacon de 
cryftai bien net & bien fec , dans lequel on a 
place un entonoir de verre . On bouche prompte- 
ment ce flacon avec fon bouchon de cryftai , & 
en le coefe. . 

Cette méthode de diftiller 1 efprit de mtre 
fumant , eft celle dont fe fert M. Baume ; elle 
eft excellente à tous égards . Le petit pLat de 
terre , rempli de sable , fur lequel pofe le fond 
de la cornue , eft très-utile , pour empêcher que 
mal gré les précautions qu’on prend , elle ne 
s'echaufe trop promptement fie trop inégalement ; 
ce qui la feroit ciller i coup sir . Le lut gras 
d’argile Sc d'huile de lin , refille afîer bien aux 
acides , fie bouche très-exa£tement ; mais comme 
il relie toujours moiaffe , il a befoin d'ctre 
maintenu par le linge enduit de lut de chaux fie 
de blanc d'oeuf. 

Les vapeurs de cet efprit de nitre fumant font 
très-expxnfibles , & fe condenfent difficilement . 
11 «1 eflentiel par cette raifon , de mener la 
diftillation fort lentement , d’éviter de la faire 
par un temps chaud , d’interpofer un petit mur 
de brique entre le ballon fie le fourneau , pour 
empêcher ce vaifleau de s'échaufer , de le couvrir 
de linges mouillés , qu'on renouvelé de temps en 
temps, fie, mal-gré toutes ces précautions , on eft 
oblige de déboucher de temps en temps le petit 
trou du ballon , pour donner iffue aux vapeurs 
trop raréfiées ou trop abondantes , fans quoi tout 
l'appareil fe créveroit avec expiation . 

Lorl'qu’on s’aperçoit que les goûtes fe fuccedent 
rapidement , fie qu'en débouchant le petit trou il 
en fort un brandon de vapeurs rouges en fiflant , 
fie qui s'élance à plus d'un pied ; c'eft une marque 
que les vaifleaux font prêts à crever, il faut ralen- 
tir le feu, fie déboucher très-fréquemment le petit 
trou , jufqu’à ce que tout cela foit beaucoup 
modéré . 

Enfin, on doit avoir grande attention, iorfqu’on 
verfe l'efprit de nitre dans fon flacon , de fe 
mettre dans un courant d’air , & de prendre 
le deffus du vent , pour éviter de refpirer des 
vapeurs qui font corroiivcs fie mal-faifantcs . On 
doit par la même raifon boucher avec un torchon 
l’ouverture du ballon , aufli-tùt que la tranfvafion 
eft faite ; car il fume encore pendant plus de 
douce heures. 

Quand l’efprit de nitre qu’on obtient par la 
méthode qui vient d’être décrite , a été diftillé 
avec une bonne quantité de vitriol bien calciné , 
il eft dans fon plus grand degré de concentration ; 
fes vapeurs font d’un rouge roux , prefquc brun r 
elles font en même temps plus cxpanlibles fie 
moins difposécs à fe condenfcr en liqueur ; ce qui 
eft caufe que l’on en perd une grande quantité . 
Elles approchent beaucoup des vapeurs nitreufes 
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Î |ui s’élèvent de la diflolution des métaux , & 
ur-tout du fer fie du zinc, par l'acide nitreux. 

On attribue à un chimifte nommé Rodolphe 
Glauber , le procédé pour obtenir l 'efprit de nitre 
fumant par l'acide vitritliaue pur . Ce procédé ne 
s'exécute prefque jamais dans une galère , mais 
dans un fourneau de réverbere , comme dans la 
diftillation précédente . 

C’eft fur ce fourneau à demeure que les diûilia- 
teurs placent un cercle de terre cuite , d’un 
diamètre égal à celui de fon foyer. On lui donne 
trois à quatre pouces d'épaifléur , & un pied fie 
demi de hauteur . Il eft maintenu dans cette 
hauteur par deux bandes circulaires de fer doux , 
fie il a une échancrure vers un de fes bords, pour 
faire pafter le tôt d’un vaifleau connu fous le 
nom de cornue ou retarte . Après avoir luté 
comme pour les cuines , on furmontc le tout 
d’une voûte aplatie , ouverte vers fon fommet , 
pareillement cchaocrét sets fon bord , appelée 
dôme, & faite de ia même terre. 

Ayant mis dans la cornue la quantité convenable 
de nitre bien pur , légèrement defséchc , & ia 
moitié de fon poids d'huile de vitriol (rds- 
concentrée , on place- au col de la comue , un 
vafte récipient ou ballon de verre ; on ajufte le 
dôme , fie on lute toutes les jointures avec de la 
terre à four. 

On tire de Savigny, près Beauvais, des ballons 
de grès d'une capacité très-vafte , Sc bien moins 
cafuels fie moins coûteux que les ballons de verre. 
Ils font très-propres pour la diftillation de l'efprit 
de nirre fumant . 

Le tout étant luté & séché , on établit le feu 
par degrés , avec de petits éclats de bois bien 
fecs , fendus , fie coupés fuivant le diamcnc 
intérieur du fourneau . On continue le feu ; on 
l'augmente jufqu'à donner à la cornue une couleur 
rouge de cerifes . On laiffe refroidir ; enfin on 
obtient cette troifieme efpece d’eau - forte très- 
concentrée , connue fous le nom A'tfprit de nitre 
fumant . 

La diftillation de l'efprit de nitre par l’intermede 
de l’huile de vitriol, eft trop intéreffante, dirl’é- 
ditcur de Ncufchâtel , pour que nous ne la déve- 
lopions pas . Mes expériences , ajoute ce chimifte , 
me mettent à meme de donner plusieurs détails 
qui font de la plus grande importance pour les 
artiftes . 

Pour déterminer la quantité d'huile de vitriol 
par raport à celle du falpêtre , il eft néceffaire de 
coniîdcrer U quantité d'aikali qui Ce trouve dans 
le falpêtre , fie combien il faut d'huile de vitriol 
pour faturer cet allcali . Or , on fait par les 
expériences du favant M. Wcurel , que cent 
foixanre-qurnze grains de falpêtre contient» cent 
vingt grains d'aikali ; que ces cent vingt grains 
d'aikali donnent , avec qoatre-vingt-fept grains & 
demi d’huile de vitriol la plus concentrée , cent 
cinquante-trois grains de tartre vitriolé , & qu’il 
fe perd dans le mélange trente -fept grains d’air , 
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que l’alkaü fixe laiffe échaper. Il faut donc pour 
decorapoter cent foixante-quinze grains de falpétre, 
quatre-vingt-fept grains & demi d'huile de vitriol , 
c'eh-à-dire , qu'une livre de falpétre demande 
demi-livre de bonne huile de vitriol , pour être 
entièrement décomposée . 

Cependant, quoique cette proportion foit trafic, 
on doit prendre un peu plus d’huile de vitriol , 
parce que celle qu’on a dans le commerce n’eil pas 
toujours dans le plus grand état de concentration : 
on peut s’affurer de ce degré de concentration , au 
moyen de fa gravité fpécifique , & Ce diriger en 
conséquence pour la quantité qu’il en faut mettre 
dans le nitre . Celle de l’huile de vitriol très- 
concentrée , eh prefque le double de celle de 
l’eau . Un verre pefant feize grôs étant rempli 
d’eau , en pefe trente & demi étant rempli d'huile 
de vitriol concentrée ; h mefure qu’elle fe trouve 
plus légère , elle eh moins forte , & il faut en 
employer un peu plus que la proportion indiquée 
ci-deflus. 

La proportion une fois établie , il faut faire le 
mélange . Des artirtes le font tout uniment en 
mêlant les drogues ; mais ils ont tort; car auhî-tôt 
que l’huile de vitriol touche le falpétre , il fe 
dégage avec bonne partie d’efprit de nitre en 
vapeurs ; ce qui non feulement eh préjudiciable , 
mais encore ruifible à la fanté. 

Pour prévenir ces incoovéniens , il faut mêler 
l’huile de vitriol avec de l’eau . j’ai trouvé qu’il 
fuflïfoit de prendre une partie d’eau , fur quatre 
d’huile de vitriol . SI on en met davantage , la 
dihillation eh prolongée . Ce mélange fe Ait en 
verfant peu h peu l’huile de vitriol dans l’eau , 
par le moyen d’un tuyau de verte , qui va 
jufqu’au fond de la bouteille. Il faut alors laiffer 
je tout en repos , pendant vingt-quatre heures ; 
après quoi on l’agite peu à peu avec précaution ; 
& quand le mélange s'cchaufe , on fe lailfe de 
nouveau tranquille pendant une heure - On répété 
cette agitation , julqu’à ce que le mélange foit 
entièrement fait. 

L’huile de vitriol étant ainfi préparée , on la 
verfe fur le falpétre, dans une cornue degrés, ou 
fi l’on veut de verre , par le moyen d’un entonoir 
de verre à long tuyau , qui defeend jufque dans le 
ventre de la cornue , afin qu’il n’en rehe point 
au col . 

M. Baumé, pour éviter cet inconvénient, garnit 
l’intérieur du col avec un rouleau de papier , 
qu’il ne fait defeendre qu’un peu au deflous de la 
courbure , avant que d’y introduire le tuyau de 
verre . Si , lorfqu'on retire le tuyau , il s’échape 
quelques goules d’acide , elles tombent fur le 
papier : on le retire promptement , afin de ne 
point lui donner le temps d’frre pénétré, ni celui 
de mouiller les parois du col de la cornue. 

On lute à la cornue un récipient convenable , 
dans lequel on met de l’eau 1 volonté , félon la 
force qu’on défirc que l’efprit de nitre ait , & on 
fait la dihillation à un feu plus doua . Au bout 
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de douze heures , on augmente le feu ; enfin , on 
celle quand le ballon ne s’échaufe plus. 

Quant au lut , la pratique ordinaire efl de 
prendre tout uniment de la terre greffe pure . Il 
en j eh tjui y mêlent aflez de s-ible fin , pour 
qu’elle n adhère plus aux mains ; d'autres ajoutent 
un peu de chaux ; quelques-uns font un mélangé 
de chaux & de bol réduit en bouillie avec du 
blanc d’œuf, de l’emploient tout Amplement , ou 
le frotent quand il eh fec avec de rhuile ; mais 
tous ces luts ont un grand inconvénient ; c’eh 
qu’ils font ataquables par les vapeurs acides , qui 
non feulement paflent au travers , mais s’y imbibent 
en partie. 

Il faut donc chercher 1 employer des luts 
inataquables aux acides ; voici ceux qui paroiffçnt 
les meilleurs. 

»* Le gïpft elJUj/é dans un peu de vinaigre , 
& appliqué avec un linge . Lorl'que ce mélange 
eh bien appliqué , on le faupoudre de gypfe , 
pour abforber plus vite l’humidité. 

Ce lut a beaucoup d’avantages . On peut 
commencer la dihillation aufli-tôt qu’il eh placé ; 
fon application n’a rien d’embarahant ; il eh 
inataquable aux vapeurs , & ne les lailfe point 
piller à moins que le feu ne foit trop violent , 
& dans ce cas , il a l’avantage de lailfer palier 
l’excédent des vapeurs qui cjfferoient le ballon 
avec tout autre lut , & cela fans être devenu 
moins bon , parce que le feu étant diminué , le 
lut eh en état de contenir les vapeurs , comme fi 
elles n'y avoient point pafsé. Enfin, il fe détache 
facilement quand on veut déluter . 

z°- Le gypfe Pulvérisé , ou auhî la craie Je 
Briertfcn, pilée & réduite en pâte avec de l’huile 
de noix . 

Enfin , l’on peut luter les jointures des vailfeaux 
avec du lut gras, ayant foin d’appliquer par-deflus 
les luts dont on vient de parler , des bandes de 
toile enduites de chaux éteinte â l’air , ou , ce 
ui vaut mieux , de gypfe délayé avec un peu 
’eau & des blancs d’œufs ; on alfujétit , comme 
il a été dit ci-devant , ces luts avec de la ficele , 
dont on fait pluûeurs tours. 

Ce fécond lut ne fert pas â réliher aux vapeurs 
de l'acide nitreux ; mais en fe durcilTanr & fe 
féchant , il fert 1 maintenir le premier lut qui 
n’a pas aflez de ténacité pour n’être pas dérangé 
au moindre ébranlement , ou par l’élallicité des 
vapeurs, qui le déplaceraient bientôt s’il n’étoic 
retenu par ce fécond lut, & la ficele qui l’af- 
fujétir . 

Le lut gras a l’avantage précieux , dit M. 
Baumé, de ne fccher jamais à fond, & de pouvoir 
s’enlever facilement, même après des dihillatinns 
de plulïeurs jours . Il ne fe defleche jamais aflez 
pour mettre les vaiffeaux en danger d’être câflés , 
lorfqu’il eh néceffaire de les déluter ; ce à quoi 
on eh expofé avec du lut de vitrier i ce dernier ch 
fait avec de la craie ; il ch d’ailleurs diffoluble 
par les acides. 
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Le lut gras eft compofr d’argile feche , réduire 
en poudre fine, dont on fait une pAte ferme avec 
de l’huile de lin cuite. 

3°. On a parlé du lut qu’on peut faire en mê- 
lant du gypfe avec du foufre. 

4°. On a aufli employé avec forcés des cendres 
de foyer y réduites en pâte avec de ! eau . 

Pour ce qui concerne la direftion du feu propre 
à la diftillation des eaux-fortes , on fait que ceil 
la vitelfe avec laquelle les goûtes fe fuccedent , qui 
doit fervir de réglé. Je compte vingt-cinq A trente 
entre chaque goure , Sc fuivant l'exigence des cas , 
je fais aller la diftillation plus vite ou plus lente- 
ment . Mais il faut obfcrver, avec M. Baumé , 
quelle dure en été le double plus qu’en hiver, 
Sc qu’on ne peut compter dans cette derniere faifon 
que dix entre chaque goûte , au lieu que dans 
J autre on peut aller jufqu’A quarante. 

Quand on emploie des ballons de grès, l’on ne 
peut , à la vérité' , voir tomber les goûtes ; mais 
on entend ordinairement leur chute. Lorfque cela 
n’arive pas , il faut fe diriger par la chaleur du 
récipient, dont le fond ne doit jamaiss’échaufer.Il 
importe , en général , de ménager le feu avec le 
plus grand foin. Loin de rifquer quelque chofe avec 
un feu des plus doux , il cil avantageux pendant 
le cours de l’opération ; ce n’clt que lorfque la 
diftillation cil prefque finie, & que le récipient fe 
refroidit , qu’il faut donner le feu le plus violent. 

Quant à la quantité d’eau - forte qu’on obtient 
au moyen de l’huile de vitriol , voici ce que 
l’expérience m’a appris, dit l’éditeur de Neufchàtel . 
Soixante onces de falpctre , mêlées avec trente 
onces Sc demie d’huile de vitriol Sc quinze onces 
d’eau , m’ont donné , ayant mis vingt - neuf onces 
d’eau dans le récipient , quatre - vingt onces 
d’efprit de nitre fumant Sc jaûne, qui mêlé avec 
trente-deux onces d’eau , rendirent cent douze onces 
d’eau-forte un peu jaune Sc un peu fumante , en 
forte qu’une livre de falpctre , fournit près de 
deux livres de bonne eau-forte]. 

Procc.it de M. Bon , pour la diftillation 
de racide vitreux. 

M. Jean - Paul Bon? , doêleur en chimie , Sc 
membre de la foclété impériale de l’académie des 
curieux , a fait fur la préparation de l’eau - forte 
des obfervations d’autant plus intéreflantes , quelles 
font apuiées fur une expérience raifonée , exafte 
& confiante. 

Je me fers depuis plufieurs années, dit M. Bonz, 
pour la diftillation des eaux - fortes , d’un pot de 
fer , furmonté d’un cône tronqué du même métal , 
auquel j’adapte un ample chapiteau de verre , muni 
d’un long tuyau A large ouverture, auquel je joins 
un grand ballon. 

Pour luter cet appareil , j’emploie fi triplement 
un lut compofé d’argile réfra&aire, de sable Sc 
d’un peu de chanvre haché. 

Je diftillc dans plufieurs pots , & je mets dans 
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chacun vingt-quatre livres de matières ; favoir, 
douze livres de falpêtre , Sc autant de vitriol 
d’Angleterre calciné jufqu’A blancheur . 

Le choix des drogues demande beaucoup d’ar- 
tention y la réuftite de l’opération en dépend en 
partie . Les conaoifteurs jugent plus Jurement de 
la bonté du falpêtre par le goût , que par la 
détonation Sc la figure des eryftaux . Cerce derniere 
eft une preuve très-incertaine de la pureté du fal- 
pétre ; car les falpêtriers font parvenus A faire 
cryllaliifer le nitre en beaux eryftaux , par une 
addition de vitriol Sc d’alun , même dans le cas 
oit il eft fort chargé de fel commun . 

Le goût du falpctre doit être très - rafraîchilîant 
8 c très-pénétrant. Un peu d’habitude met bientôt 
en état de dilecroer la bonté du nitre . Je préféré 
le vitriol d’Angleterre A tout autre , parce qu’il 
m’a paru que c’étoit celui de tous qui décotnpofoic 
le nitre avec plus de facilité. 

A près avoir mêlé le falpêtre avec le vitriol , 
dans la quantité que j’ai indiquée , je mets le 
mélange dans le pot A diftiilcr , qui repofe fur 
deux bâres de fer , dans un fourneau de réverbère 
A trois foupiraux , au moyen defquels on peut 
augmenter le feu A volonté. 

Je luie l’appareil , Sc je diftille l’eau-forte ; ce 
qui exige un feu continué pendant vingt-quatre i 
trente-fix heures. 

Les vapeurs blanches qui au bout de ce temps 
paroilîenr dans le ballon , m’annoncent la fin de 
l’opération . 

On aperçoit dans le ventre ou dans la concavité 
du ballon , des eryftaux en forme d’éroiles, qui, 
je crois , font l’acide nitreux concret ou glacial 
de Bernhatd ; Sc l’on voit des goûtes qui courent , 
comme des goûtes d’huile, le long de la furfacc 
du ballon . 

L’accès de l’air fait difparoître ces eryftaux & 
ces goures . 

Si dans le courant de l'opération le lut vient A 
tranfpirer , j’applique fur les fentes qui fe font 
formées, des linges enduits d’argile. 

La diftillation étant achevée , je délute & 
j’obtiens douze livres d'efprit de nitre , jaûne Sc 
fumant. 

Tel eft le produit des douze livres de falpêtre 
que j’emploie A cette opération . 

On détache aftez facilement le réfidu, lorfqu'oa 
a employé du nitre pur; mais s'il contient beau- 
coup de fel commun, il s'atache fi fort au fond du 
vafe , qu’on a beaucoup de peine A l’en féparer . 

En Saxe, on mêle avec ie nitre & le vitriol, 
le réfidu de quelque anciene diftillation , pour 
empêcher que celui de la nouvele ne s'atache . 

Autres procèdes par lefquels on peut obtenir des 
eaux - fortes , 

Voici quelques autres procédés indiqués dans la 
colleftion de Neufchûtcl , par l’annotateur de l’art 
traité par M. de Machy . 

I*. Oa 
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i*. On peut employer avec avantage , pour 
obtenir des taux -fortes , le ftl cathartique amer, 
dans les endroits où il cil à bon compte , comme 
près des faillies . 

Pour cet effet , on diflille le falpètre avec une 
ou deux parties de fel amer . L'eau - forte qui en 
provient eil très-bonne , ■ & le réfîdu fournit du 
tartre vitriolé & de la magnéfie , qui peuvent 
rendre par leur prix cette dillillation fort avan- 
tageufe . 

a”. On peut encore fe fervir du vitriol blanc , 
dans les endroits où il n’elt pas excefftvement 
cher. Une livre & trois onces de ce vitriol, fuf- 
fifent pour décompofer une livre de falpètre , & 
l'on efl perfuadé que le réftdu feroit plus utile que 
celui de la dillillation avec le vitriol ordinaire. 

3*. Le foufre même peut fervir ; mais il y a 
trop de danger à l’employer, 5 c on ne le confeille 
pas . _ 

4°. Larlenic dégage très-bien l’acide nitreux . Si 
l’on dillille parties égales d’arfenic & de falpètre; 
on obtient , en mettant dans le récipient autant 
d'eau qu'on a pris de falpètre , une eau - forte 
excellente, bleue, & très-fumante . 

5°. M. Simon , habile chimille Allemand , em- 
ploie un mélange de vitriol & de tapis de pyr- 
mitfm ou de tribus ; & il obtient par ce moyen 
une eau-forte qu’il vante extrêmement , & dont on 
fait beaucoup de cas pour les couleurs aufti-bicn 
que pour la teinture . 

On prend cinq livres- de vitriol calciné , fix 
livres de nitre, & une once de lapis de tribus , 
que l’on diflille dans une cornue , à laquelle eft 
adapté un récipient où l'on met cinq livres d'eau. 
De cette maniéré , on obtient dix livres d’efprit 
de nitre très-pur , d’un beau bleu , & un peu 
fumant . 

11 efl remarquable que l’argent difious dans cette 
eau-forte , dépofe au bout d’un certain temps un 
peu de chaux d’or. 

Des différentes qualités d'eaux-fortes , 

Les qualités des eaux-fortes ne font pas toujours 
les mêmes ; elles doivent néceflairement varier 
beaucoup à raifon de leur fabrique , plus ou moins 
foignée , ou plus ou moins altérée . Sans parler ici 
de l’efprit de nitre ordinaire , ni de 1 ’efprit de 
nitre fumant , les eaux-fortes , proprement dites , 
fe fubdivifent en première , fécondé , & troi- 
fieme forte ou force ; & les marchands en dif- 
tinguent encore un plus grand nombre d’efpeces , 
auxquelles ils "mettent des prix différons . 

Les acheteurs d’eaux-fortes, pour juger de leur 
qualité , en verfent une goûte fur une piece de 
cuivre , Sc apprécient a l'oeil leur degré de force, 
par la vivacité avec laquelle le cuivre efl corrodé, 
par la forme ronde que conferve la goûte fur la 
pièce de moooie , par le brillant que prend le 
cuivre ainii corrodé , tk par la profondeur de la 
corrolion . 

Arts Métieis, Tome II, 
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Mais il efl aifé de fentir combien une pareille 
épreuve eft équivoque : on jugerait mieux de fa 
qualité par fon poids. En effet, la continence des 
bouteilles & leur tare étant connues , la plus 
pefante doit renfermer l’acide le plus concentré. 

Une bouteille qui , remplie d’eau , pefe feixe grès , 
en pefe vingt à vingt & demi , étant remplie 
d’eau-forte ordinaire , telle qu’elle eft dans le 
commerce, & vingt-quatre , lorlqu elle eft remplie 
d’efprit de nitre fumant. 

On fait quelquefois ufage d’un pefe - liqueur 
gradué, pour connoltre les différentes qualités des 
eaux-fortes . Le pefe-liqueur cité parM. deMachy, 
eft un aréomètre ordinaire , dont la tige porte huit 
pouces de long y fur une ligne & demie à deux 
lignes de diamètre . Cet aréomètre pefe , y compris 
fon left , dix grès èic demi . On marque fur un 
rouleau de papier , renfermé dans le tube de 
verre , l’échelc ou les degrés de force des eaux- 
fortes , & on reconolt tout de fuite, par ce moyen, 
les qualités & les prix des eaux-fortes . Mais il 
faut que ce pel'c-liqueur (bit très - fenfible pour 
déterminer au jufte la force des eaux-fortes ; parce 
que la différence de poids dans les différentes fortes 
eli peu confidérable , 8 c difficile à fe faire remar- 
quer. 

Les eanx-fortes fe pefent ordinairement dans des 
plateaux de bois , <Sc non dans des plateaux de 
cuivre ; & l’on a foin que le même plateau ferve 
toujours à recevoir les bouteilles ou touries , afin 
que les poids de fer , mis dans l’autre plateau , ne 
(oient fujets à aucune altération , par l’acide qui 
peut tomber durant la pefée. 

Épreuves des Eaux-fortes . 

11 arive fouvem que les eaux-fortes font im- 
pures, par la dc'compofition d’un peu de fel marin, 
dont eft chargé le falpètre, qui le mêle à l’acide 
nitreux dans le temps de la dillillation . On dit 
d’une eau - forte ainii altérée , quelle tourne au 
blanc . 

Pour découvrir cette altération , les diftillateurs 
font dans l’ufage de verfer dans l’eau-forte, mife 
i l’épreuve , quelques goures de diflolurion d'ar- 
gent , faite dans l’acide nitreux ;& ils jugent par 
1 epailfeur du blanc qui fe forme fur le champ , 
de la quantité d’acide marin mêlé à leur liqueur. 

Vefprit de nitre obtenu par le vitriol, elt fur- 
tout très-fujet à fe charger d’efprit de fel, & même 
d'acide vitriolique . Cependant , quoique cette eau- 
forte foit impure , comme elle eft affez concentrée, 
on l’étend dans de l’eau, & elle ferr,en cet état, 
à certains artiftes qui n’exigent pas une eau - forte 
ni très-forte , ni très-pure , comme les relieurs , 
les chaudroniers , les fondeurs en cuivre , &c. On 
découvre la préfence de l’acide vitriolique dans 
l’eau-forte , en y jetant quelques goûtes de la dif- 
folution de mercure , qui forme un précipité plus 
ou moins jaunâtre , en raifon de la quantité d’a- 
cide vitriolique qui y eft contenu . 

ï y 
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On fe fert encore avec fuccès , pour découvrir , 
1» préfence de l’acide vitriolique dans l'eau-forte , 
de quelques goûtes de la diflolution de plomb 
dans le vinaigre , lefquellcs forment auifi - tôt un 
précipite' blanc . Si l’eau-forte contient de 1 acide 
de fel, il fe formo le même précipité, mais avec 
cette différence , que le précipité qui réfulte dans 
le premier cas ne fe diffout pas comme celui-ci, 
en ajoutant dix fois autant d eau dillillée qu'on a 
pris d’eau-forte. 

Purifie* lion des Paux-fortcs . 

Voici comme on purifie les eaux-fortes pour les 
afinages . Après avoir effayé par quelques goûtes 
d’argent, combien il peut y avoir d’efprit de fel, 
on met depuis un fcrupule jufqu’i un grôs d’ar- 
gent par livre d’eau-forte de la première force ; 
on met le tout dans un matras fur le feu . 

L’argent étant diffous par l’eau-forte, rencontre 
l’acide marin , avec lequel il fe précipite fous 
forme d'un caillé blanc, qu’on laiffe bien rafleoir; 
on verfe par indinaifoa l’eau-forte qui fumage , 
& qui prend alors le nom d 'eau-forte de départ . 

On peut auffi féparer le caillé blanc de l’eau- 
forte , 8c les autres faletés , en la filtrant par un 
papier de poite doublé , qui ne contient pas de 
parties animales , comme le papier à filtrer or- 
dinaire. 

Un autre procédé pour purifier l'eau-forte , in- 
diqué par l’éditeur du recueil des arts de Neuf- 
châtel , 8c qu’il dit fupérieur à la méthode ordi- 
naire , confifte à prendre un peu de mercure , 8c 
i le dillillcr avec l’eau-forte qu’on veut purifier. 
Alors l’acide de fel & de vitriol relie uni au 
mercure, St l’eau-forte paffe très-pure dans le ré- 
cipient . Le mercure n efl pas pour cela perdu ; 
car le fel mercuriel qui refie dans la cornue , peut 
fervir à différentes autres opérations. 

Dans le cas oh l’eau-forte contient beaucoup 
d’acide virriolique, un des meilleurs moyens delà 
purifier , c’efl d’y verfer goûte à goûte une diffo- 
lution de plomb , jufqu’à ce qu'il ne fe faffe plus 
de précipité. Par-ll,tout l’acide vitriolique s’unit 
au plomb , Sc forme un fel indiffotublc qui va 
au fond ; alors on emploie la diflolution d’argent , 
pour féparer l’acide du fel . 

Les teinturiers en écarlate ayant befoin d’une 
aau-forte abfoiument purgée d’acide vitTiolique , 
on peut s’en aflurer , comme on l’a dit ci-deffus, 
par la diflolution du plomb. 

Au contraire , les graveurs ont befoin d’une 
eau-forte qui contiene un peu d’acide vitriolique , 
parce qu’il arrête la trop grande aQioo de l’eïprit 
de nitre fur le vernis dont ils couvrent leurs 
planches de cuivre. 

Pau féconde. 

Veau fécondé , efl une eau-forte afoiblie , fait 
par de l’eau , l’oit par des matières étrangères , 
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On en vend de verte, de bleue, de jeûne, & en 
toutes fortes d’états , chez les épiciers détailleurs ; 
mais quand on veut avoir de bonne eau fécondé , 
il vaut mieux prendre de l’eau-forte pure , & la 
mettre foi -même au degré de force qu’on ie dé- 
lire , en y ajoutant plus ou moins d’eau . 

L'eau fécondé préparée pour faire ce que les 
chapeliers appelenr leur fecret , fe compofe avec 
une livre d'eau-forte du plus bas prix , dans laquelle 
on a fait difloudre une once de mercure . L’eau- 
forte, chargée de cette diflolution, fe trouve alors 
plus lourde. 

Les chapeliers Allemands font difloudre une k 
deux onces de mercure dans une livre d'eau-forte, 
Sc y ajoutent un peu de vinaigre . 

Divert autres procédés d'eau-forte & d’eau 
fécondé . 

Voici quelques autres recettes d ’ eaux - fortes & 
à' eaux fécondés , indiquées par l’éditeur de Nruf- 
châtel . 

I. Pour compofer Vefprit de nitre flammifere , 
on fuit les procédés indiqués pour l’efprit de nitre 
fumant , excepté qu’on ne met point d’eau dans 
l’huile de vitriol, non plus que dans le récipient, 
8c que l’on fe fert volontiers de retortes tubulées , 
pour verfer l’huile de vitriol fur le falpêrre . Soi- 
xante onces de lalpétre donnent avec la moitié 
d'huile de vitriol concentrée , trente - une onces 
d’efprit de nitre flammifere . Afin de le rendre 
plu* aftif pour l’inflammation des huiles , on y 
ajoute un cinquième à un quart d’huile de vitriol 
concentrée . 

II. Quand on ajoute une fois 8c demie plus 
d’eau qu’on n'y a pris de falpêtre , on a Veau- 
forte commune des orfèvres. 

III. Si l’on n’ajoure qu'une livre 8c un quart 
d’eau pour chaque livre de falpêtre , on obtient 
une eau-forte pour les orfèvres , tris- forte. 

IV. En ne prenant que trois quarts de livre 
d’eau pour chaque livre de falpêtre , on a par ce 
moyen Veau-forte double des orfèvres. 

V. Neuf parties de l’eau-forte n". IV, donnent 
avec une partie d’huile de vitriol , Veau -forte 
double , à Vufage des fondeurs , qui leur fert à 
nétoyer leurs ouvrages, au fortir du moule. Cette 
eau-forte ell auflî connue fous le nom d'eau-forte 
double des graveurs . U eit cependant rare que 
celle du commerce ait cette force . Elle équivaut 
pour l’ordinaire à celle que l’on ferait en mêlant 
neuf parties de l’eau-forte n°. III, avec une partie 
d’huile de vitriol. 

VI. Veau-forte commune des graveurs & fondeurs 
peut fe faire en mêlant vingt parties de l’eau- 
forte n°. III , fept parties d’huile de vitriol , 8c 
trente parties d'eau . 

VII. L'eau-forte pour ta gravure au pinceau , fe 
prépare en faifant difloudre dans une partie de 
l’eau-forte n°. III , autant d’argent qu’elle en 
poura difloudre , 8c en y mêlant huit i neuf 


Digitized by Google 


EAU 

parties d’eau diftillée . Quelques artifles y ajoutent 
une diftolution de terre d alun dans l’efprit de 
nitre . 

VIII. Pour obtenir Veau-forte des teinturiers , 
tout ce que l’on fait eft de prendre dans une dif- 
tillation , un peu plus de lalpètre que l'on n’a 
consume , ayant foin de mettre allez d’eau dans le 
récipient, pour qu’elle ne foit pas trop forte . 
On airure qu'en ajoutant à de l’eau-forte , mais 
pure , un peu de diffolution de mercure , les 
couieurs en devionent & plus belles , & plus du- 
rables . Ce qui eft alfez vrai-femblable , puifque 
la dillolutioo de mercure dans l’acide nitreux , 
délayée avec une portion convenable d’eau , teint 
la foie en beau rouge , couleur indeilrufhble & la 
plus folide qui exifte. 

IX. L Ven régale des teinturiers , duit être de 
nature à conferver l’e'tain diifous dans la chaleur. 
Toute fa préparation conlïlle à faire fondre un 
quart .de livre de fel , dans une livre d’eau-forte 
n°. II. La meilleure fe fait en mêlant foixante- 
iîx pintes d’efprit de nitre concentré , avec douze 
parties d’efprit de fel , du plus concentré , & cent 
foixantc-cinq parties d'eau. 

X. L’r su-forte peur les ouvriers en leiten fe fait 
en mêlant une partie d'eau régale des teinturiers, 
avec vingt parties de l'eau-forte n*. II. 

XI. L eau - forte des chapeliers , eft compoféc 
d’une livre d’eau-forte ordinaire, dans laquelle on 
diirout une once de mercure , & à laquelle on 
ajoute , fi l’on veut , du vinaigre . Ceux qui 
prenent deux onces de mercure pour chaque livre 
d'eau-forte , ont tort ; car alors cette eau-forte 
agit trop fur les peaux , & forme une elpece de 
croûte fur les poils. 

Appareil des Dijlillateurs d'Eau-forte de 
Reniais . 

Il y a différentes autres maniérés de traiter les 
eaux-fortes. M. de Macby cite en exemple l’ap- 
pareil des diftillateurs de Routais , qui eft un 
bourg dans la Flandre Françoife . 

Sous une vafte cheminée , dit eet habile chi- 
mifte, on établit un fourneau long de huit pieds, 
qu’on divifc en quatre ouvertures larges chacune 
d’un pied , fur un pied & demi de haut : t'ell le 
cendrier ; le foyer a neuf pouces de haut; le bas 
du foyer eft garni d’une grille , & le haut d’un 
cercle rond , qui fert à placer les potins : c’eft le 
nom qu’on donne aux marmites de fer fondu , 
dont le diamètre eft de quinze à fei/e pouces dans 
le fond , & qui va en diminuant infenfiblement , 
jufqu’à n’avoir à ieur orifice , que trois à quatre 

r uces. Ces marmites portent ordinairement deux 
trois pieds de hauteur. 

Ces marmites étant pofécs fur leur cercle , on 
achevé la conftruélion du fourneau , jufqu’aux deux 
tiers de leur hauteur , en laiffam entr’elles & les 
parois du fourneau , un pouce & demi à deux 
pouces d'cfpace vide. 
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Ces marmites ou cucurbites de fer, doivent être 
recouvertes chacune par un vafte chapiteau de 
terre cuite , conforme à ceux connus en chimie , 
à l’exception qu’il a deux becs , & que chaque 
bec a un pouce de diamètre. 

On met dans chaque potin ou marmite , depuis 
quatre iufqu’lt dix livres de falpétre de première 
cuite , de depuis huit jufqu’à vingt livres de vitriol 
calciné en )aiine ; c’eft-à-dire , le double du poids 
du lalpètre , & le tout proportionélemenr à la 
capacité des marmites , qui ne doivent être pleines 
que jufqu’à moitié. 

Le mieux , fuivant l’éditeur de Neufchûtel , eft 
de ne pas excéder dix livres du mélange il diftil- 
ler ; & la marmite doit être large au bas , afin 
que la couche foit mince , & que le feu la pé- 
nétré fuffifament. 

On lute les chapiteaux avec de la terre détrem- 
pée , de on ajoute des pots ou ballons de terre 1 
chacun des becs. Alors on établit dans le foyer , 
fous les quatre marmites, le feu avec du charbon 
de tourbe ; c’eft de la tombe qui a perdu fa pre- 
mière humidité . 

Après trois heures de premier feu donné avec 
le charbon de tourbe , on met dans le foyer , à 
l’aide d’une efpecc de pelle longue de plate , de 
la tourbe en fubrtance , ayant foin de l’aranger 
de maniéré qu’elle ne foit pas empilée . 

On augmente le feu jufqu’à faire rougir le fond 
des marmites , & on les entretient en cet état 
durant huit heures . On laifle refroidir , de lorf- 

? u'on délute , on trouve dans les ballons une cau- 
brte très - concentrée , que le diftiilateur mêle à 
de l’eau , pour la mettre au degré de force que 
lui demande l’acheteur. 

Autres appareils de diflillatims d’Eaux • 
foner . 

L’éditeur des arts recueillis à Neufchâtel , cite 
d’autres appareils pour la diftillation des eaux- 
fortes , qu’il eft utile de connoitre . 

On peut diftilier les eaux-fortes , ou dans des 
vaiiTcaux entiers , ou dans des vaifteaux eompofés 
de plusieurs pièces; les uns de les autres peuvent 
être de verre , de terre , de grès ou de fer , S 
l’on peut y appliquer le fou médiatement ou immé- 
diatement . 

Ordinairement le vailTeau qui fait l'office de 
comue , ou qui contient les matières propres à 
être diftillées , eft d’une feule piece ; mais , foit 
parce qu’il eft plus facile de manier de grands 
vaifteaux en plufieurs pièces qu’en une feule , foit 
pour pouvoir en tirer avec plus de facilité le ré- 
fidu , on a imaginé d’en taire de deux pièces , 
qui fe joignent exaftement : mais, comme alors on 
eft obligé de garnir de lut une grande circonfé- 

I rence, les avantages qu’on en atendoit fe trouvent 
bien contre-balancés par la perte de l’acide , qui 
fe fait à travers le lut. 

On devroit donc chercher les moyens d’avoir 
ïy ii 
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les avantages des vafes de plufieurs pièces , fans 
en éprouver les inconvéniens . 

Ce que j’ai trouvé de mieux à cet égard , dit 
le chimifte Allemand, c'elt de luter l’appareil avec 
du gypfe délayé, dans aufii peu de vin qu’il eft 
poffible . On comprime fortement ce lut en l’éten- 
dant , on le faupoudre avec un peu de vitriol 
calciné, on le preffe encore par-tout également. 

Si les jointures ne fe trouvent pas trop près du 
feu , l’on fait fondre du foufre , & on y incorpore 
du gypfe pulvérisé, en forte que le mélange relie 
fluide 1 une chaleur confidérable ; on l’applique 
alors tout chaud . 

On peut diililler l’eau-forte dans le verre , en 
employant l’huile de vitriol , en appliquant le feu 
immédiatement fous le verre, dans un fourneau. 
Mais ordinairement on fe fert d’intermede pour 
diililler l’eau-forte, foit avec le vitriol , foit avec 
de l’huile de vitriol dans le verre . Les uns pofent 
la cornue dans le sâble, d’autres dans de la chaux 
éteinte , ou du gypfe calciné ; d’autres mettent la 
cornue tout uniment dans une calote de terre , à 
l'exemple de Viganus ; enfin d’autres la pofent dans 
un pot de fer incliné , en ayant foin de faire re- 
pofer le fond de la cornue fur un peu de sable : 
c’ell ce qu’on appelé diftiller au pat . 

La plupart cependant , quand ils diilillent dans 
le verre, garnirent la cornue d’un lut. 

Pour enduire une cornue de verre , & s’en fervir 
avec sécurité, on prend de l’argile que l’on mêle 
avec du sable fin, & du poil de vache. On l’ap- 
plique a differentes reprifes , en remettant une 
fécondé couche aulli-tot que la première eil feche ; 
ou en une feule fois , en appliquant fur le verre 
une bouillie ou une pâte rrês-épaiffe qu’on ferre 
bien. Mais, pour que l’argile puiffe satacher au 
verre, il faut la mouiller avant que de l’appliquer . 
Les cornues étant enduites & feches, on peut, fi 
l'on veut , palier une couche d'huile fur l’en- 
duir. 

Le lut fuivanr efl excellent, & refieroit ataché 
quand même le verre fe fondrait . Prenez quatre 
livres de terre greffe , pafsée par un tamis , une 
livre de verre pilé, & autant delitharge, 5c deux 
poignées de poil de vache ; unifiez le tout avec 
de l’eau; enduilèz-en les cornues i l’épaifleur d’un 
demi-pouce . À mefure que le lut fe l'echc , ferrez 
ou comprimez-le , pour qu’il ne fe fafie point de 
fentes. 

Le lut anglais , dont voici la compofition , efl 
aufii três-bon . Prenez du mâche-fer pulvérisé , du 
sâbie fin , de vieilles cordes hachées , de chacun 
quatre livres; de la terre graffe, huit livres ; du 
verre pilé & de la potafic, de chacun une livre; 
faites du root une pâte avec de l’eau , 5c enduifez 
les cornues comme à l’ordinaire. 

Lorfque les cornues font enduites 6c feches , il 
faut s’afiurer fi elles ne font pas endoutagées. Pour 
cet effet, on les pofe fur une main, & on frape 
de l’autre les côtés ; fi le fon en efl clair , c’eft 
une preuve qu'elles font entières. 
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Il faut alors les charger ; la maniéré eft toute 
ftmple : on prend le falpétrc £t le vitriol , ou fi au 
lieu de vitriol, on prend de l’huile de vitriol, il 
faut avoir l’attention de ne mettre au plus qu’une 
partie d’eau fur quatre d’huile de vitriol ; parce 
que , fi 1a cornue vient à fe fendre, le lut efl 
alors en état de retenir ce quelle renferme. 

Les comues chargées , on les met dans un four- 
neau de galère ; ou on les pofe fur des bàres de 
fer, dans des fourneaux à vent ordinaires, qui font 
fort commodes, à caufe de la facilité qu’on a de 
diriger le feu à volonté . Elles ne doivent pas être 
trop grandes; il faut qu’elles ne contienent que 
quatre à fix livres de faipetre. Les plus grandes 
ne doivqpt point paiïer huit livres , pour que la 
chaleur puifie les pénétrer fiiffifamc-nt . 

Après les vafes de verre, les meilleurs font ceux 
de grès ; mais il faut avoir la précaution de n'y 
appliquer le feu que par degrés, afin de les chaufer 
peu à peu . 

On peut fe trouver dans le cas de ne point avoir 
des vafes de grès: alors un peut recourir à d’autres 
matières . On a fait de très-bonnes comues , avec 
un mélange de trois parties d’argile cuite , 5c de 
deux de bonne argile réfraSaire . Après 1a pre- 
mière cuite , on fair couvrir l’extérieur de ces 
cornues d’un vernis , composé de verre de baro- 
mètre 5c d’un peu de nirne; on les fait cuire trois 
fois , 5c on les imbibe à chaque cuite d’une dif- 
folution de borax . 

L’emploi des vafes de fer , efl aufii en ufage 
pour la dillillation des eaux-fortes. Ceux dont on 
fe fert communément , font des marmites qu’on 
furmontc de grands chapiteaux de verre ou de 
terre; on peut auffi les couvrir d’un cône tronqué 
de verre, de terre ou de fer , auquel on adapte 
un chapiteau de verte. 

Mais ces vaifieaux de fer ont deux inconvéniens; 
le premier, c’efi qu’ils ne peuvent fervir que pour 
diftiller l’eau-forte avec le vitriol, & même alors 
l’acide les détruit peu i peu, 5c l’on efl obligé de 
les renouveler. Le fecret d’émailler le fer , met 
à l’abri de cet inconvénient . On fait aéluélement 
à Konigsbrutra , dans le duché de Wirremberg , 
des pots de fer émaillés exprès pour les dillillations 
de l'eau-forte, 5e leur emploi dans les fabriques 
eft fort avantageux . 

Le fécond inconvénient , c'eft la difficulté de 
fortir le réfidu. On fait qu’aptès la dillillation , 
cela donne beaucoup de peine , 6c qu’il faut fe 
fervir du marteau & du cifeau ; ce qui expofe au 
rifque d’endomager les vafes . Ceux qui ne pouront 
pas avoir de tels vaifieaux émaillés , peuvent garnir 
de gypfe l’intérieur de leurs marmites. Si cette 
pratique ne met pas â l’abti de l’infenfible cor- 
rofion de l’acide nitreux, elle donne du moins la 
facilité de retirer le réfidu de la diftillatioo . 

Galère et bain de édité. 

M. de Machy fait encore mention d’une efpece 
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de galere à bain de s.îblt , qui peut fervir J ceux 
qui voudroient dilliller des eaux-fortes dans des 
vaiffeaux de verre. 

À l’endroit où la galere fe trouve élargie pour 
former un fupport, fur lequel pofent les traverfes 
de fer fondu qui loutienent les cuines , on établit 
de diilance en diflance des bireaux' de fer , qui 
font traversés dans leur milieu par un ou plufieurs 
autres bureaux . On pofe fur cette efpece de châflis 
de la tûle de la plus forte épaiHeur ; on garnit 
le tout, deüus & deflous , avec de la terre cor- 
royée , de maniéré à recouvrir entièrement les 
deux lurfaces de la tôle . 

Depuis cette tôle, on n’éleve les murs latéraux 
de la galere que de flx pouces , au lieu de neuf 
que portent ceux des galères ordinaires ; & en 
devant ces deux murs , on en diminue l'épiiffeur 
infenfiblement du côté de leur furface intérieure , 
de maniéré à fe terminer par une épaiffeur de cinq 
à fax pouces. 

À 1 extrémité de cette galere , on ménage un 
trou rond , dont le diamètre doit être proportiooé 
à l'ouverture de la porte ou bouche. 

Cette forte de galere pouvant être conliruire 
depuis les proportions des galères ordinaires , juf- 
qu à deux pieds de longueur , les épaifleuts , 
ouvertures & hauteurs doivent être dans le même 
ordre . 

Sur la tôle dont le lut e:1 bien féché , on verfe 
du sible , dans lequel fe pofent les vailTcaul 
de verre , néceflaires pour le travail qu’on s’y 
propofe . 

Comme dans cette conftruôion , les murs la- 
téraux ne peuvent fervir à foutenir les récipiens ; 
s’il en étou befoin , on feroit faire par le me- 
nuilier deux bans , de ia longueur de la galere , 
& d'une hauteur proportionée pour remplir cette 
fonèlion . 

Da l'Etrarr ci tti ou acidi maris. 

L’acide marin, ou l’efprit de fel, ell la matière 
faline acide, quon tire du fel commun. 

Pour cela , on fait un mélange d’une livre de 
tel marin , & de huit livres d’argile séchée , & 
réduite en poudre grotfiere . 

On met ce mélange dans une cornue , fembiable 
à celles dont nous avons parlé à l'article de la 
diilillation de l'eau-forte ; on prépare pareillement 
vingt ou trente comues femblables , ou autant qu'il 
en peut tenir dans le fourneau. Ot\ les ar.snge dans 
le même fourneau qui fert à la diÙillaiion de 
l’eau-forte, & on procédé de même pour tout le 
relie de l’opération. 

Ce qui relie dans les comues, après U décom- 
polîtion du fel marin , eil de la terre & du fel de 
Giauber, formé par la combinaifon de l’acide vi- 
triulique contenu dans l’argile , avec l’alkali qui 
fert de bafe à l’acide marin . 

Ce fel ell également adhérent à la terre argi- 
Icufe : on peut le séparer par le lavage. 
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M. Baumé a reconu qu’il falioit également y 
ajouter une certaine quantité d’alkali marin ou d'al- 
kali fixe, pour détruire fon adhérence avec cette 
terre, & le faire cryrtailifer; ordinairement on ne 
tire pas plus de fel de Giauber de cette matière , 
que de fit de duobur du capuc-menuum ou rélidu 
de l’eau-forte. 

Cette meme matière ell également employée par 
les paveurs, en guife de ciment. 

Il faut pour la décompolition du fel marin , une 
plus grande proportion d’argile , que pour decom- 
pofer le nitre. La quantité qui vient d’en ctre 
preferite, n’e.l pas meme fuffifantc pour décom- 
pofer la totalité de ce fel ; il en relie toujoursune 
partie mêlée avec de la terre , qu’on peut séparer 
par le lavage . 

On décompofe également le fel marin, parl’in- 
termede du vitriol de mars, calciné en blancheur: 
l’acide qu’on en tire ell plus fore. 

Il relte dans la cornue , après cette décompofi- 
tion , du fel de Giauber , formé par l’acide vi- 
triol ique du vitriol, avec l’alkali marin ; on le 
retire de ia même maniéré que le fit de duobur, 
par la dilîolution , filtration, & cryllallifation . 

Il relie fur les filtres du fer calciné , & privé 
de tout fon phiogiflique . 11 fert à polir les 
glaces . 

La préparation en grand des matières pour la 
fabrication de l’efptit de fel , & le gouvernement 
du feu , fe «portent à ce qui a été dit de la dis- 
tillation de l’eau-forte. Il n’y a de différence que 
pour les fubllances qu'on décompofe , & pour l’in- 
tenfité ou degré de feu qu’on eil quelquefois 
obligé de donner. 

P remit r Peocidi. 

Lorfqu’on peut fe procurer des eau * - meret ou 
rires , qui font partie du rélidu de la dillillation 
des eaux-fortes par les argiles, on s’en fert avec 
avantage pour, la préparation de l’a/prit de fil . 
On en imbibe une quantité d’argile feche , pro- 
portionée de maniéré à en équivaloir trois parties 
contre une de fel ; on charge les cuines de ce 
mélange ; on garait la galere ; en procédé enfin 
avec les mêmes précautions que pour l'eau- 
forte . 

Dans ce procédé , on n’a pas befoin d’un feu 
plus violent ; on ne confume pas plus de bois ; la 
même durée fuffit; en forte que dans la meme ga- 
lere on peut mener enfemble l’eau-forte d’un côté, 
& l’efprit de fel de l’autre . 

Il ell dit dans une note fur l’art traité par M. 
de Machy , que ia meilleure maniéré de faire 
l’acide de lel avec l 'eau-mere, ell de la delsécher 
& de la dilliller fans addition . 

Il faur obferver que les eaux-meret qui ont pour 
bafe une terre calcaire, pouvant fournir de l'acide 
de fel fans feu , finalement en y verfant goûte à 
goûte de l’huile de vitriol , jufqu’ù ce que toute 
i Fa terre calcaire en fuit séparée ; il ne faut que 
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mêler Peau-mere avec parties égales d'eau , avant 
que d’y verfer Pbuilc de vitriol . On doit cette 
découverte à M. Weber , célébré chimille Alle- 
mand . 

Lorfqu’on emploie le fel marin même , qui a 
pour bafe un alkali fixe particulier, on ert obligé 
pour en obtenir Pefprit, d’humeSer beaucoup le 
mélange , & de donner vers la fin de la diflillation 
un feu affez violent. 

C’ell une mauvaife pratique d’ajouter au mélange 
une portion de fel ammoniac, d’autant que c’eft 
le même efprit de fel combiné avec l’alkali vola- 
til, <Sc qu’il ne rend Pefprit de fel qu’on retire, 
ai plus fumant , ni plus pénétrant que l’autre . 

Deuxieme Procédé, 

Dans le fécond procédé, oit Pon traite le fal- 
pêtre ou le fel marin avec le vitriol martial , non 
feulement, dit M. de Machy , il cil indifférent 
d’employer le fel marin le plus pur; mais on re- 
marque qu’il ne faut pas plus d'éfort de la part 
du feu , pour opérer fa décompofition . 

Sur quoi l’éditeur de Neufchàtcl obferve que la 
dillillatiun du fel marin avec le vitriol , n’ell pas 
aulli facile que celle du falpétre avec le vitriol , 
à caufe de la grande affinité de l’acide de ce fel 
avec le fer. 

Par la même raifon, on ne peut guère diiliiler 
un acide dans le fer . Mais cette diliillation fe fait 
reès-bien en prenant, au lieu de vitriol, du fel ca- 
thartique amer. 

Tmifieme Procldi . 

Dans le troifieme procédé on peut ajouter à ce 
qui a été dit pour 1 efprit de nitre fumant, que 
toute la différence ell , qu’en fubtli tuant le fel 
marin on retire un efprit de fel fumant. 

La proportion de l’huile de vitriol au fel , ob- 
ferve 1 éditeur de Neufcbàtel , «ff la même que celle 
de l’huile de vitriol au falpétre . Dans cette dif- 
tillation, plus grande, il faut diriger le feu avec 
prudence & luter avec beaucoup de foin . Il faut 
aulli des récipient auffi grands que polüble , & des 
cornues à long col . 

Le choix de Pefprit de fel ne s’établit que par 
la couleur plusou moins fafranée,& fur les vapeurs 
blanches abondantes qu’il répand à Pair libre ; 
en forte qu’aprês Pefprit de fel fumant dont les va- 
peurs fortent fpontanément des flacons de cryllal, 
dans lefquels on l’enferme , le meilleur efprit de 
fel ell celui dont on fait fortir plus de vapeurs 
blanches en pouffant fon haleine vers le goulot de 
la bouteille. 

D s l’a ut le De Vit »iol ou Acid e 
yiTMioiiiv e. 

V aade vitrioliçue a été ainfi nommé, parce qu’on 
•le retirait autrefois du vitriol de marc , en le diffil- 
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lant dans des vaiffeaux de grés à l’aide d’un grand 
feu; mais depuis quelques années on a abandoné 
ce procédé, parce qu’on retire ce même acide du 
foufre avec plus de bénéfice & en plus grande 
quantité qu’on ne le retirait du vitriol de mars . 
On favoit depuis ioog-temps , dit M. de Machy , 

S ue le foufre n’ell, pour ainfi dire, qu’une huile 
! vitriol rendue concrète par la préfence d’un 
tiente-deuxitme de fon poids de matière phlogilliquée ; 
mais on favoit auffi que ce foufre ne fe décompofe 
que par L’inflammation ; & des expériences fans 
nombre fembloient prouver que cette inflammation ne 
pouvoit fe faire qu’à l’air libre : d'où il réfultoit 
une déperdition confidérable de cet acide, à laquelle 
fe joignoit l’inconvénient des vapeurs fuffocan tes, in- 
commodes en proportion que l’opération s’exécu- 
toit plus en grand. Les aniiles étoient par confé- 
quent bien éloignés de foupqoner jamais qu’on pût 
tirer du foufre fon huile de vitriol avec avantage. 
C'eff cependant ce qu’ont exécuté avec un fuccès 
inatendu les arriffes Anglois, les Hollandois , & 
l’auteur de la fabrique de Rouen. 

M. l>ozy , célébré chimille Anglois , a donné 
dans fon traité des feertte frauder de la chimie 
(UvoiUc, le procédé de tirer l’huile de vitriol du 
foufre . le vais , continue M. de Machy , donner 
la defeription qu’en a faite M. Doty , avec d’autant 
plus de confiance que je me fuis affuré de fa valeur 
par ma propre expérience. Ce fera donc , ajoute 
cet habile chimille , l’expofé de mon travail parti- 
culier calqué fur les circonltances du travail des 
Anglois décrit par M. Dozy, & comparé au tra- 
vail aftuel des Liégeois, dont il va être quellion . 

Il faut fe procurer des ballons de serre de la 
plus grande capacité poffibie , comme de foixante , 
cent pintes & au delà ■ L’auteur Anglois fait en- 
tendre que le tour de main par lequel on fait 
dans les verreries , ces ballons d’une capacité déme- 
furée , e t une chofe de nouvele invention . Il 
confiffc, ce tour de main, à charger la canne d’une 
quantité fuffifante de verte , foufler d’abord comme 
ion fait mutes les bouteilles , & enfuite pouffer 
par la canne de fer une once ou deux d’eao que 
le verrier tient dans fa bouche . Cette eau eft 
réduite en vapeurs avant dariver dans la capacité 
déjà ibuflée de la maffe de verre , & la grande 
quantité d’air qui fe ferme par ces vapeurs , ou 
fi i’on veut, la très-grande dilatation dont ell 
fufceptible 1 eau en vapeurs, réagit fur la maffe 
molle du verre, la diffend de toutes parts , & 
lui procure fur le champ une capacité confî- 
dérabie . 

On a vu de ces baillons dont chacun tenoit pris 
d’un muid. On fait faire des efpeces d’efcabellex 
carrées en bois bien équàri , d’aplomb & folidei , 
furmontées d’une plancne épaiffe , échancrée ver» 
fon milieu d’un trou rond, ayant un pied & plus 
de diamètre . On n’atache cette planche fur l’ef- 
cabelle que d’un côté par deux charnières , en forte 
qu’elle peut fe hauffer & s’abaiffer comme un 
couvercle . 
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C’eft dans l'échancrure de cette planche que l’on 
place les grands ballons, en ayant loin d'adoucir 
la tranche du trou, & meme d’y clouer des mor- 
ceaux de feutre . Le ballon ert placé de maniéré 
ue fon col foit horizontal b la planche, & tourné 
u côté oh font les charnières ; ce qui donne la 
facilité de vider ce ballon fans y toucher , en 
foulevant feulement la planche, for laquelle on a 
eu d’ailleurs la précaution de l’aflujétir d’une ma- 
niéré sûre. 

Sur les traverfes du bas de l’efcabelle fe pofe 
une autre planche deflinée à porter un petit four- 
neau bas , évafé & furmonté d’un large bain de 
subie qui remonte jnfqu’à un doigt prés de la planche 
échancrée. lleft aifé de fentir que toute la portion 
du ballon pofée fur cette échancrure fe trouvera 
plongée dans le sable du bain. 

On fe précautione d’autre part de cuillères de 
terre bien corroyée & bien cuite, creufes , larges 
autant qu’il fe peut pour entrer fans peine dans le 
col du haillon . Ces cuillères onr un manche d’une 
longueur proportionée à la capacité du ballon,' de 
manière qu’étant placées, le creux de la cuillère 
fe trouve dans le centre. Ce manche eft terminé 
par un bouchon de la même terre, ajouté fur chaque 
col des ballons pour les remplir exaftement. Pour 
plus d’exaftitudc , on peut terminer ces bouchons 
par un rebord plus large que n’efl le diamètre du 
ballon , & garnir dans le travail ce rebord avec 
un lut gras , ou même de l’argile détrempée . 

Toutes ces chofes étant en état, on a fait dans 
un mortier ou fous une meule, un mélange des 
plus exafts de quatre parties de foufre fur une de 
nitre bien pur ; d'autres ne demandent qu’un cin- 
quième de nitre, & d’autres qu’un lixicme. 

Le mélange étant bien fait, on en charge une 
des cuillères , en interpofant deux ou trois lits de 
hlalTe ou étoupes extrêmement minces & même 
cardées . On a mis au préalable dans le ballon 
trois à quatre pintes d’eau, qu’on a chaufée par 
le moyen du bain de sâble, & du petit fourneau 
pofe fous lefcabel le. Si tôt que l’eau cfl allez chaude 
pour répandre des vapeurs dans le ballon & l’en 
obfcurcir, on alume le mélange contenu dans une 
des cuillères , & on 1a place promptement dans 
le ballon de maniéré que fon col foit exaftement 
fermé par le bouchon ajuilé au manche de cctre 
cuillère . 

L’intérieur du ballon efl fur le champ rempli de 
vapeurs blanches qui le rendent opaque , comme 
dans le procédé de i’efprit de fel fumant ; & ce 
phénomène dure autant que la flamme , en forte 
qu’il fert à indiquer quand il faut changer de 
cuillère . 

A l’aide de ce léger artifice, le foufre qui fe 
confume réduit la filafle dans l'état de charbon ; 
ce charbon fait détoner le nitre , Sc ce dernier 
donne une nouvele aftivité à la combuflion du 
foufre; en forte que les artifies Anglois onr tiré 
parti de deux propriétés contraires, remarquées par 
les phyfîciens entre le foufre & le nitre. Le premier 
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| abforbe beaucoup d’air en fe confumant , l’autre 
en produit beaucoup toriqu'ii détone ; de U réfulre 
qu’il s’en trouve toujours allez dans l’intérieur du 
ballon quoique bien clos, pour ne pas étoufer la 
flamme. 

Lorfque la première cuillère efl confumée , on 
en tient une autre toute prête qu’on lui fubliitue , 
& ainfi de fuite jufqu’à ce que le ballon fe trouve 
à peu près rempli à moitié de fa capacité ; alors 
il faudroit d’une part trop de feu pour échaufer 
le fluide, & la capacité vide du ballon fe trouverait 
de l’autre trop circoufcrite fl l'on continuoit; ainfi 
on tranl'vafe fe produit , qu’il ne s’agit plus que 
de déphlegmer s’il en cfl befoin ; car il paraît 
qu’en Angleterre on n’en prend pas la peiue- 
II efl inutile de faire coferver que chaque bal- 
lon doit avoir au moins deux cuillères dont les 
bouchon; foient ajuflé; à fon col . On fent aufli 

Î |ue mal-gré les précautions pour éviter les vapeurs 
ulfureules, il s’en exhale touiours aflez pour exiger 
que dans un tras'ail en grand le laboratoire foit 
lpacieux , bien ouvert, & placé dans un endroit 
très-ifolé, pour ne nuire en aucune forte aux voifins 
ni à leurs pofleffiom. 

La galere à sâble convient fupérieurement pour 
déphlegmer l’huile de vitriol. On emplit de vaftes 
cornues de verre jufqu’aux deux tiers de leur ca- 
pacité avec la liqueur retirée des ballons; on y 
ajulie des récipiens proportionés ; on les recouvre 
prefque tout entières de sâble ; alors on échaufe 
peu a peu , 6c on pouffe le feu par degrés affer. 
fortement pour chalfer le phlegme , dont les der- 
nières portions fur-tout ont de ta peine à s’éle- 
ver. 

On s’aperçoit qu’il en cfl forti a fiez , lorfque 
les goûtes qui tombent par le col de la cornue 
font lentes à tomber , Sc forment un petit Cflement 
en tombant dans le récipient. 

On laifTe refroidir l’appareil & l’on entone fur 
le champ l’huile de vitriol , dont la pefanteur doit 
être telle qu’une bouteille de pinte en continue 
trois livres fix à huit onces. 

On la tranl’porte pour le commerce dans de grôfTes 
bouteilles de verre vert , plus larges que hautes , 
& qui contienent quatre-vingt à cent livres . Ces 
bouteilles font placées dans des bouteilles d’ofier à 
deux anfes, & remplies, bourées même de foin 
pour les garantir de frafture & faciliter le tranf- 
port. On ne laifTe palfer que le col très- court de 
ces bouteilles , & on les bouche avec un morceau 
d’argile modefée fie cuire, qu’on recouvre d’une 
forte toile bien ficelée & d’un maftich commun . 

Le phlegme qu’on a obtenu durant la reftifica- 
tion & qui ell plus qu’acidulé, fert à charger les 
ballons oit l’on doit brûler le foufre, au lieu de 
l’eau qu’on y a mife la première fois qu’on a tra- 
vaillé. Voilà pourquoi les Anglois ne rtftifient 
plus . 

Tout ce travail produit trois cent cinquante 
livres au moins de bonne huile de vitriol com- 
merçable , pour 400 livres de foufre employé . Or , 
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le foufre étant au prix de dix-fcpt livres dix fous 
le quintal, il en faut pour foixante-dix livres; & 
celui de nitre rafiné des Indes , revient à quatre- 
vingt livres : ajoutez pour la journée de deux 
hommes, qui peuvent, en vingt -quatre heures, 
employer cette dofe , & qui dis le Iccond jour 
peuvent conduire cniemble la combuflion du foufre 
& la déphlegmation de l’acide vitriolique, quatre 
francs ; de plus, pour les intérêts journaliers des 
avances néceiïaires, douze livres; on a un total de 
cent foixante & lu livres de dépenfes , qui , pro- 
duifant trois cents cinquante livres d'huile de vitriol, 
la rendent à neuf fous cinq deniers & deux tiers 
la livre . 

Le prix fera encore moindre fi on fuit le con- 
feil de lewis , qui ne demande que vingt-quatre 
livres de nitre , au lieu de cent ; cc qui donne une 
diminution de trois fous fix deniers par livre , & 
rend l’huile de vitriol à cinq fous fept deniers & 
deux tiers la livre. 

On a effayé de fubllituer aux grands ballons de 
verre , dés vafes de terre de Savigny de même 
volume ; mais on a cru remarquer que l'huile de 
vitriol contraéloit dans ces derniers un état alu- 
mineux, qui en aitéroit la vertu pour certaines 
manufaélures ; il a donc fallu revenir aux ballons 
de verre ; encore faut-il que le verre foit de l’ef- 
pece la plus dure & la mieux recuite. 

Autres Procèdes . 

Nous ne devons pas omettre d'ajouter aux dé- 
tails reportés par M. de Machy, les obfervations 
de l’éditeur ou annotateur de Neufchâtel. 

Comme je me luis occupé, dit ce chimiile Alle- 
mand, pendant long temps de la fabrication de 
l’huile de vitriol , je vais communiquer deux mé- 
thodes que j’ai imaginées & mifes en pratique avec 
fuccés . 

11 s'agit de dccompofcr le foufre, afin d'en 
obtenir 1 acide . Pour cet effet , il y a deux indi- 
cations à remplir; la première, d’avoir un courant 
d’air qui entreiiene l’inflammation ; la fécondé, 
d'obtenir un acide dépouillé de l’odeur fulfureufe 
que lui procure le principe inflammable. 

Pour remplir ce double but , je prends une fuite 
de ballons de grès qui communiquent les uns aux 
autres. Ils font tous à moitié remplis d’eau, ex- 
cepté le premier qui repofe fur un fourneau a 
vent , pendant que les autres repofenr fur de petits 
fourneaux qui contienent allez de feu pour faire 
évaporer l’eau . 

Je fais dans le fourneau qui foutient le premier 
ballon, un feu capable de le rougir. Alors, au 
moyen d’une ouverture de deux pouces pratiquée 
aux côtés du ballon , j’y introduis cominuélement 
du foufre . On lent que cette matière s’enflsme fur 
le champ, & qu’elle brûle avec une vitelTe inconce- 
vable . L'.air du ballon étant prodigieulemcnt 
raréfié , celui qui i’environe entre par 1 ouverture 
dont je viens de parier, & pouffe avec beaucoup 
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d’impétuolité les vapeurs acides dans les ballons 
fuivans garnis d’eau. Là, elles le condenfent dans 
les vapeurs de cette eau , & l'air fort enfin dégagé 
de l’acide par l’ouverture du dernier ballon qui 
n’eft que le tiers de celle du premier. 

Pour peu qu’on ait quelques connoiffances en 
pbyfiaue , on comprendra qu’il y a un couranc 
donc la direélion va du premier au dernier ballon, 
que ce courant entraîne ces vapeurs, & que l’air 
qui en cil chargé ne peut fortir que par l’ouver- 
ture du dernier ballon , & feulement après s’être 
dépouillé de l'acide qu’il contenoir. Il efi fi vrai 
ue cet air ne contient pas la plus petite portion 
'acide, que j’ai fait fou vent 1 expérience avec un 
appareil de fept ballons, 8c elle ma toujours réuflï 
au point que dans la maifon perfone ne fentoit 
l’odeur de foufre, quoique je ne fiffe pas l’opé- 
ration fous une cheminée. 

Ce procédé , tout fimple qu’il eft , répond à 
toutes les indications . On fait que plus le loufre 
brille avec viteffe, moins il a d’odeur fulfureufe, 

& que plus la chaleur qu’on applique au foufre 
efl forte, plus il fe confume avec viteffe. Ainfi, 
la chaleur que j’applique au premier ballon me 
procure une grande chaleur avec un courant d’air 
violent ; il fait que je puis brûler en peu de tempa 
beaucoup de foufre, & que j’obtiens un acide 
prcfque dépouillé d’odeur. 

On comprend que l’cfprit de vitriol obtenu de 
cette maniéré , contient plus ou moins d'eau, félon 
la quantité du foufre qu’on a brûlé. 

Pour avoir cet acide concentré , il faut faire 
évaporer l’eau furabondante , en y ajoutant quelques 
goures d’efprit de nitre , afin de détruire le peu 
d’odeur fulfureufe qui pouroir y être reffé. Cette 
concentration peut fe faire dans des vafes de 
plomb ; mais ceux de grès font préférables . 

L’autre manière ne demande que deux vafes ; 
l’un , qui contient l'eau par laquelle les vapeurs 
acides doivent paffer pour fe dépouiller: l'autre, 
qui y communique, fert à faire brûler le foufre. 
On y introduit le foufre par une ouverture laté- 
rale . L'air qui entre par celte ouverture relJort par 
le fécond vaiffeau , au moyen d’une pompe que 
l’on y a appliquée , qui l’oblige à paffer au travers 
de l’eau, pour fe dépouiller des vapeurs acides qu’il 
contenoir , & entretient par-là le courant d'air . 

Il y a encore un autre procédé nouveau, imi- 
iné par M. Weber, qui confiile à faire l’huile 
e vitriol avec du gypfe . 

L’acide vitriolique efl de peu ou point d’ufage 
dans les monoies ; mais il e(! employé en grande 
quantité dans plufîeurs autres arts , tels que la 
teinture , la chapélerie , les manufaélures d'Inéicnes , 
& c. il cil auffi d’un grand ufage dans la chimie . 
C’efl de tous les acides minéraux celui qui efl le 
plus pefant & qui contient le plus de maticre Câ- 
line fous un même volume donné. 

11 doir peler une once fis près & demi dans une 
bouteille de la contenance d'une once d’eau. 

L’acide vitriolique a la propriété' de diffoudre 

beaucoup 
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beaucoup de matières métalliques , & de former 
avec elles différentes efpeces de Icls neutres , que 
l'on somme vitriols. 

De l'Eau régale. 

L’eau régale ell un acide mixte, compofé d’acide 
nitreux 2c d’acide marin . 

On varie les proportions de ces deux acides , 
fuivant l’ufage que l’on veut faire de l’eau régale. 

On lui a donné ce , 00 m 1 caufe de la propriété 
qu’elle a de diffoudre L’or, qui ell appelé le roi 
îles métaux. 

L’acide nitreux que vendent les diftillateurs, n’eff 
prefque jamais qu'une efpece A' cou régale , parce 
que , pour le faire , ils n'emploient que du nitre 
de la première cuite, qui eft mêlé d'une grande 
quantité de fel marin . 

Quand on veut obtenir de l'acide nitreux pur, 
il faut employer du nitre de la troifieme cuite. 

On fait encore de Veau régale avec de l’acide 
nitreux 2c du fel ammoniac ou du fel marin ordi- 
naire; mais c’ell toujours à la faveur de l’acide 
marin que les acides devienent régalins. 

L’acide nitreux & l’acide marin , chacun féparé- 
ment , ne peuvent diffoudre l’or, 2c quelques autres 
fubflanccs métalliques ; mais par l'union de ces 
scides on les diflout facilement. C’ell un phéno- 
mène très-fingulier , dont on ne connoît pas encore 
d’explication bien fatisfaifante . 

11 n’efi point ici queftion du vinaigre ; cet acide 
étant l’objet de l’art des vinaigriers , nous en 
parlerons à cet article. 

11 nous relie à faire connoître ce qui concerne 
en général la fabrique des différentes efpeces 
d 'alkalis , d’après les procédés indiqués par M. 
Macquer , de l’académie des fciences . 

De l’A lk ali rixe. 

L’alkali fixe cil une fubllance faline,qui paroît 
compofée d’acide, de terre, & d’un peu de phlo- 
gillique , dont les principes ont enfemble une 
moindre adhérence, que n'en ont les uns avec les 
autres ceux de l’acide. 

Il y a différentes efpeces de fubrtances falincs 
alkalines, qui font V ali ah végéta ! , V alkali mi- 
néral , 2c 1 alitai! volatil ; elles portent toutes le 
nom i' alkah, parce qu’elles ont des propriétés 
communes entr elles. 

De l'Attali fixe végétal. 

On donne le nom d 'alkali fixe végétal 1 tous 
les alkalis fixes qu’on retire par la combuliion des 
matières végétales quelconques, 2c qui n’ont point 
les propriétés de l’alkali minéral qui fert de bafe 
au fel commun . 

La méthode générale de retirer les alkalis fixes 
des fubltances végétales , confiile à faire brûler ces 
fubilances librement 2c en -plein air , à laiffer en- 
Artt & hU tiers . Tome II. 
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fuite confumer entièrement leur charbon ou braife, 
& à les réduire en cendres. Après quoi on lelïive 
ces cendres avec de l’eau très-pure jufqu’à ce que 
cette eau forte infipide.On la filtre; on fait éva- 
porer cette leffive jufqu’à ficcité: ce qui relie efl le 
fel alkali fixe de la plante qu’il ell bon de calci- 
ner à un feu doux 2c long , pour le priver de 
toute eau furabondante , 2c d'une portioq de phlo- 
giftique Sc de gaz auffi furabondant . 

Les alkalis fixes tirés des matières végétales quel- 
conques , lorfqu’ils font bien préparés & exacte- 
ment purifiés, font exaftement femblables les uns 
aux autres ,2c ont abfolument les mêmes proprié- 
tés ; en forte qu’ils ne font tous qu’une feule & 
même efpece de fubllance faline. 

L’alkali fixe végétal ell fous forme concrète, 
reffèmbiant à une fubllance terreufe , d’un beau 
blanc mat, fans aucune apparence ni forme cryf- 
ftalline 2c régulière ; il n’a point d’odeur tant 
<^u’il ell fec : fi on l’humefte avec de l’eau , on 
s'aperçoit d’une légère odeur de leflive . 11 a une 
faveur violente , âcre, brûlante , cauilique Sx 
urineufe . 

Alkali fixe du tartre. 

Le tartre , qui n’ell autre chofc , dit M. Macquer , 
qu’un fel concret exiltanredans le moût 2c dans le 
vin, étant brûlé convenablement , fe change prefque 
tout entier en un alkali très-fort 2c le plus pur 
de tous ; cet alkali fe nomme fel alkali Au tartre, 
ou Amplement fel de tirtre. 

Pour faire le fel de tartre , on enveiopc dans 
des cornets de grûs papier mouillé le tartre qu’on 
veut brûler ,• on met ces cornets dans un fourneau 
lits par lits avec du charbon ; on y met le feu, 8c 
on y fait brûler le tout julqu’à ce qu'il ne s'élève 
plus de fumée capable de noircir. 

Comme le tartre fe change prefque tout entier 
en fel alkali, il conferve après fon incinération 
une certaine confitlance, 2c retient la forme qu’il 
avoir avant la combuliion ; ce qui donne la faci- 
lité de le recueillir proprement . 

Mais il faut avoir attention lorfqu’on brûle ainfi 
le tartre , qu’il n’éprouve point un trop grand de- 
gré de chaleur; fans quoi l’alkali 1e fondrait, 
coulerait au bas du fourneau , 2c fe mêlerait avec 
les impuretés qui peuvent fe trouver dans le 
charbon . 

Pour éviter cet inconvénient, il faut fe fervir 
d’un fourneau tout ouvert; dans lequel le charbon 
puiffe brûler librement, mais fans courant d’air 
rapide qui donnerait trop d’aflivité au feu . D’un 
autre côté, comme , proportion gardée fur la quan- 
tité néccffairc de matières combullibles , le feu eii 
en général beaucoup plus fort en grand qu’en petit ; 
il faudrait, fi l’on vouloit brûler à la fois une 
grande quantité de tartre , diminuer la quantité du 
charbon pour éviter fa trop grande chaleur 2c la 
fufion qui pouroit s’en fuivre. 

La méthode de M. Rouelle étoit de faire brûler 
Z z 
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dans des chaudière» ou marmites de fer le tartre 
qu’il vouloit alkalifer, & il obtenoit par ce moyen, 
une plus grande quantité d’alkali fixe que par la 
combuflion à travers les charbons. 

Lorfque le tartre eîl fuffifamcnt brûlé , il faut 
en faite la Ieflive jufqu’à ce que l’eau forte infi- 
pide, filtrer, évaporer, deffécher & calciner pour 
obtenir l\\lkalidu tartre dans fa plus grande pureté. 

Alkali fiat du «lire. 

Le nitre ayant pour baie un fel alkali fixe de 
la nature de l’alkali végétal , & l’acide de ce fel 
étant fufceptible de fe décompofer & de fe détruire 
totalement par la combullion, on parvient, en 
faifant brûler ou détoner le nitre avec les matières 
combuftiblcs, à obtenir féparément fon alkali, qui 
porte en général le nom de nitre alkalifé ou de 
nitre fixé . 

Comme cette combullion du nitre efl très-rapide, 
& que dans fa détonation il efl alkalifé en un 
inflant, on a donné aufli i cet alkali du nitre le 
nom i' alkali extemporané . 

Les matières les plus ufitées&ics plus commodes 
pour l’alkalifation du nitre, font le charbon & le 
tartre. L’alkali du nitre fait par les charbons, fe 
nomme nitre fixé par 1er charbons . 

Le nkre & le tartre qu’on brûle enfemble laif- 
fent un alkali très-fort, mêlé de l’alkali du tartre 
& de celui du nitre qui font abfolument de même 
nature . On les confond fous les noms de nitrt 
fit :é par le tartre ou de flux blanc. 

Pour purifier ces alkalic par l'évaporation te. la 
dclficcation des leffives aikatines, il faut fe fervir 
de vailfeaux d’argent , ou de vailfeaux de verre , 
ou de porcelaine , ou de grés . 

L’alkali fixe bien préparé doit être confervé , 
foit fec , foit en liqueur , dans des flacons de 
crvllal , bouchés en cryflal. Il faut avoir attention 
lurfqu’on veut fe fervir de celui qui efl en liqueur , 
de ie décanter doucement de deflus le dépôt qui 
fe forme toujours au fond des flacons. 

Alkali minéral, ou Alkali marin. 

L’alkali minéral , nommé aufli alkali marin , efl 
une fubflance faline, alkaline & fixe , qui fert de 
baie & l'acide du fel commun , 8c qui forme avec 
lui le fel neutre naturel connu fous le nom de 
fel marin ou fel commun . 

Le feul moyen de pratique qu’on ait de fe pro- 
curer cet alkali en grande abondance , efl l’inciné- 
ration des plantes maritimes . Ces cendres très- 
riches en fel alkali marin , font connues en gé- 
néral fons le nom de fouie . 

Alkali volatil. 

Les fels ammoniacaux font compofés d'un acide 
combiné jufqu’au point de faturatian avec de l’al- 
kali volatil. 
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Le plus ulité de ces fels efl le fel ammoniac , 
dont 1 acide efl le même que celui du fel commun . 
C’efl aufli celui qu’on décompofe par préférence 
dans les laboratoires , pour en obtenir l’alkati vo- 
latil féparé de l’acide : mais cette féparation ne 
peut fe faire fans le fecours de quelque inter- 
mède. 

Les alkalis fixes non caufliques ou caufliques , 
les terres calcaires non calcinées, ou dans l'état de 
chaux vive ; enfin la plupart des fubftances métal- 
liques ou leurs chaux , font autant d’intermedes 
u’on peut employer pour dégager l’alkali volatil 
u fel ammoniac . 

Si l’on fe fert pour cette décompolïtion de l’al- 
kali fixe végétal ou minéral qui n’ait point été 
rendu cauftiquc par une très-longue calcination ou 
par la chaux , 1 alkali volatil qu'on obtient n’a 
lui-même que la moindre caulticité qu’il puifle 
avoir en qualité d’alkali ; il efl naturéioment dif- 
pofé 1 fe cryftallifer 8c à fe préfenter fous une 
forme folide & concrète . 

11 en efl tout autrement quand on emploie, pour 
la décompolïtion du fel ammoniac, les alkalisfixes, 
végétal ou minéral , rendus parfaitement caufliques 
par la chaux; ou la chaux elle-même. 

L’alkali voiatil qu’on obtient alors, efl donc de 
la plus grande cauflicité, & il efl tellement déii- 
quefeent , qu’il efl impoflîble , fans le faturer de 
quelque matière , de le prirer de l’eau qui le 
tient diflous , 8c qu’on ne peut jamais l’avoir que 
fous la forme d’une liqueur. 

L’alkali volatil préparé de cette maniéré, prend 
les noms i'alkali volatil cauftiquc , ou d'alkali 
volatil fluor . 

Or , voici le procédé dont on fe fert communé- 
ment pour obtenir cet alkali volatil fluor. 

On mêle promptement , dans un mortier de 
marbre , une partie de fel ammoniac en poudre , 
avec trois parties de chaux éteinte i l’air ou i 
l’eau , aufli réduite en poudre . On évite de s’ex- 
pofer aux vapeurs qui en fortent en abondance ; 
on entone tout de fuite ce mélange dans une 
comue de grès qu’on peut emplir julqu’au bas du 
col , 8c on y aioute un peu d’eau ; on la place 
dans un fourneau de réverbère , St on y lute un 
ballon avec le lut gras recouvert de celui de chaux 
8c de blanc d’oeuf : ce ballon doit être percé d’un 
petit trou . 

On laifle l’appareil en repos 8c fans y mettre 
de feu pendant quelques heures ; parce que les 
premières portions defprit volatil n’en ont pas 
befoin pour fe dégager . 

On échaufe cnfuite la cornue avec beaucoup 
de ménagement & de lenteur ; on fait diftiller 
peu à peu en débouchant de temps en temps le 
petit trou du ballon , jufqu’à ce qu'il ait paiïé à 
peu près autant de liqueur qu’on a employé de 
fel ammoniac . 

On verfe dans un flacon ce qui efl contenu dans 
ie ballon , en prenant toujours le deflus du vent , 
pour n'étre point incommodé de la vapeur fuffo- 
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tante de cet efprit . (I faut boucher promptement 
le flacon avec fon bouchon de cryffal . 

Lorfqu’on veut faire en une feule opération une 
quantité 1 un peu confidérable de cet efprit volatil , 
il eft fort b propos , comme le recomande M. 
Baume , de partager en trois , quatre , & même 
en plus grand nombre de parties lefel ammoniac, 
ainfi que la chaux en autant de parties dans la 
meme proportion , pour avoir la facilité de ne pas 
faire le mélange en une feule fois ; parce que , 
fans compter la quantité de vapeurs nuiflbles fie 
infoutenables qui s'exhalent dés le commencement 
du mélange , quand on a un certain volume de 
matières à mêler , comme ce mélange eft alors 
néceflairement plus long-temps à faire , on perd 
beaucoup du premier elprit volatil qui efl le plus 
fort & qui s’exhale en pure perte. 

On peut aulfi, comme le pratiquoir M. Rouelle, 
mêler promptement le fel ammoniac avec U chaux 
três-vive fie três-feche en poudre , mettre le mé- 
lange dans une cornue tubulée , ajufler prompte- 
ment les vailfeaux , & verfer à pluGeurs reprifes 
de l’eau pure par la tubulure de la comue. Cette 
eau éteignant la chaux promptement, fait dégager 
une grande quantité d efprit volatil fans feu . 
Comme on efl maître de n’ajouter que la quantité 
d’eau qu’on veut, on peut par cette méthode obtenir 
l’efprit volatil le plus fort & le plus concentré. 

La meilleure maniéré que j’aie trouvée, dit l’é- 
diteur de Neufchirel , pour faire l’efpric de fel am- 
moniac avec la chaux vive , cil de prendre huit 
onces de fei ammoniac en poudre, de l’introduire 
dans une cornue , & d’y ajouter huit onces d’eau 
chaude . On introduit pour lors dans la cornue , 
feize onces de chaux pulvérifée , fie ayant un peu 
agité le mélange , on y ajoute une livre d’eau 
chaude. En diitillant te tout à Gccité, on obtient 
vingt-huit onces d’efprit de fel ammoniac très- 
cauliique. 

Pour faire l’efprit de fel ammoniac avec l’ai- 
fcali fixe, continue le même chimille , je prends 
huit onces de fel ammoniac en poudre , & douze 
b quatorze onces d’alkaii fixe . Je mers le fel 
ammoniac fie l’alkali dans une cornue ; j’y ajoute 
dix onces d’eau; fie la difliliation achevée, je re- 
tire feize onces 8c demie 8c plus d’efprit de fel 
ammoniac très-fort. 

Cet efprit aUcali volatil eft une liqueur faline 
aulfi légère que l’efprit de vin foible. 

La grande volatilité de la partie faline de cet 
efprit la fait monter la première dans la diftil- 
lation . C’eft par cette raifon que , quoique le 
mélange contiene une quantité d'eau allez grande, 
on peut obtenir un efprit volatil très-fort « très- 
concentré . En ménageant beaucoup le feu , fie 
mettant b part les premiers produits de !a diftil- 
latiou, la partie la plus aqueufe fie la moins fa- 
line relie alois néceflairement la demiere. 

Ce que l’on trouve dans les vailfeaux après la 
décompolition du fel ammoniac , par un intermede 
quelconque propre à dégager fon alkali volatil , ell 
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toujours un fel neutre, compofé de l’aeide marin 
du fel ammoniac , fie de l'intermede qui a fervi 
à la décompoGtion . 

COMMVHAUTt Bit DlfTILLJTIUIt 
d'Eaux-mitu . 

Les ordonances fit réglcmens de police qui ne 
permettent la difliliation des eaux-fortes qu’à ceux 
qui en ont obtenu des lettres , font anciens , 8c 
ont été fouvenr renouvelés ; mais la communauté 
des diflillateurs d’eaux-fortes , qu'on nomme aufli 
dijlillateurs en chimie , efl aflez nouvele . 

L’arrêt de la cour des Monoies , qui a érigé 
cette communauté en corps de jurande, fie qui lui 
a donné des flatuts fous le bon plaifir du roi , 
comme il efl dit , efl du 5 avril ifirq. Les maî- 
tres y font qualifiés maîtres de l’art 8c métier de 
diflillateurs d’eaux -forces , eaux-de-vie , 8c autres 
eaux , elprits fie effences , circonflances 8c dépen- 
dances , dans la ville , faux -bourgs fie banlieue de 
Paris . 

Leurs flatuts font compofés de vingt-cinq ar- 
ticles. Deux jurés, dont l’un efl élu chaque année, 
font chargés de les faire exécuter conjointement 
avec deux des plus anciens bacheliers . 

Ces jurés ont droit de vifite chez tous ceux qui 
fe mêlent de diflillations chimiques. 

Nul ne peut exercer le métier de difliiiateur 
s’il n’efl maître , ni être reçu maître s’il n’a 
fait apprentiflage . 

Les apprentis ne peuvent’ être obligés pour 
moins de quatre ans , 8c ne peuvent afpirer à la 
maitrife qu'ils n'aient encore fervi deux ans en 
qualité de compagnons . 

Tout apprenti , s’il n’efl fils de maître , efl tenu 
au chef-d oeuvre pour être reçu b la maitrife . Le 
fils de maître doit même juflifier de fes quatre ans 
de fervicc , ou chez fon pere , ou chez un autre , 

Le chef-d’œuvre doit fe faire en préfence des 
jurés, fie d'un concilier de la cour des monoies." 

Outre ce qui regarde la difliliation , l’afpirant 
doit encore favoir lire 8c écrire , & juflifier par 
fon extrait baptiilaire , qu’il efl âgé de vingt- 
quatre ans. 

Les veuves reliant en viduité, peuvent avoir des 
fourneaux , fie faire travailler des compagnons , 
mais non pas obliger des apprentis . 

II efl permis aux maîtres diflillateurs de faire 
toutes fortes de diflillations d’eaux-fortes , huiles, 
efprits 8c effences , b la réferve des eaux-régales , 
qu’il efl défendu b toutes perfones , de quelque 
qualité quelles foient , de faire ni vendre , à caufe 
qn’on peut s’en fervir pour altérer les monoies 
d'or , fans altérer la figure . 

Les maîtres doivent tenir regiflre de la quantité 
des eaux-fortes qu’ils vendent , fie de la qualité , 
noms fie demeures des perfones b qui ils les ont 
vendues , ne pouvant en débiter plus de deux 
livres b la fois fans per mi (bon de la cour , fiaon 
aux maîtres de la monoie fie aux afineurs. 
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Ils ne peuvent prêter leurs fourneaux, ni laifler 
travailler des étrangers dans ceux qu’ils ont chez 
eux , fans avoir pareillement obtenu permiflion ; 
& ils font même obligés de donner avis à la cour 
des monoies , des perîones qui lièrent laboratoire , 
& ont des fourneaux , fans avoir ou lettres , ou 
permiflion . 

Les marchandées foraines doivent être apportées 
par les marchands au bureau de la communauté , 
pour y être vifitées; nul dillillateur de Paris n’en 
pouvant acheter , ni le marchand forain leur en 
vendre avant la vilite. 

Ces difliilateurs avoient été fixés au nombre de 
douze par ce réglement ; mais le roi 8c la cour 
des monoies , fous le bon plaifir de fa majefté , 
donnent quelquefois des permiflions de travailler 
aux diflillations . 

Le roi , par arrêt contradiéloire de Ton confeil , 
rendu le zj mai 174 6, a ordoné que les difliila- 
teurs demeureront immédiatement fournis 4 la ju- 
rifdiSion des juges ordinaires, en ce qui concerne 
la préparation des drogues 8c rcmedes , & 4 la 
cour des monoies , en ce qui concerne les mé- 
taux , & la confeflion des eaux-fortes propres 4 
leur diflolution . 

Par ce même arrêt , il efl fait défenfes aux diftil- 
lateurs limonadiers de s’immifeer dans aucune des 
opérations apartenantes à l'art de la chimie. 

Cette communauté fait prélentement corps avec 
les limonadiers vinaigriers , 8c les droits de ré- 
ception font de éoo livres. 

Explication de r Planches de la difiillation & fa- 
brique de ï Eau-forte ou Efprit de nitre, & des 

autres acides minéraux. 

Planche 1 . Elle repréfente un laboratoire garni 
de fi * galères , dont deux font aftuélement en 
travail . 

A , vue du laboratoire , en fuppofant qu’on 
foit placé fur le feuil de la porte . 

B , charpente formant le toit du laboratoire . 
Elle efl recouverte en tuile , dont quatre douzaines 
de l’efpece de celles qu’on nomme faîtieres, font 
quelquefois diflribuées aux deux extrémités du 
toit . 

C, C, fenêtres très-larges, ordinairement fans vi- 
traux ; elles éclairent le laboratoire , fle donnent 
iflue 4 la fumée. 

D , D , D , galères de relais , ou qui ne tra- 
vaillent pas . La galère efl le nom du fourneau 
propre 4 la diflillation des eaux-fortes. 

E , galère qu’on prépare pour travailler le 
lendemain ; elle efl garnie de les cuines ou bêtes , 
noms que portent les vaifleaux de terre qui con- 
tienent les matières qu’on doit difliller. 

F, galère travaillante ; le dôme cache les cuines; 
on ne voit que les pots, vafes deflinés 4 recevoir 
le fluide qui diflille. 

G, ouvrier occupé autour de la galère qui tra- 
vaille j il répare les fentes du dôme , & c. 
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H , fécondé galère qui finit de travailler ; on 
n’y touche plus. 

I, 1, cheminées pofliches , ménagées fur le 
dôme , pour donner iflue à la flamme . 

K, K, K, K, K, K, contre-cœurs ou contre-murs 
des galeres , adoflés contre les murs latéraux du 
laboratoire . Ces contre-cœurs s’élèvent de trois 4 
quatre pieds , en forme de pyramide tronquée au 
deflus de la galère . 

L , L, manteaux de cheminée avec leurs tuyaux, 
que quelques artiiles conflruifent au deflus de leurs 
galeres . 

M , M , deux auges creufes , dont l’une reçoit 
les teiïons des cuines c 4 flées,& l’autre l’argile du 
dôme, lorfqu’on le défait. 

N , lampe de cuivre 4 deux mèches , fufpendue 
au milieu du laboratoire , pour éclairer l’ouvrier 
lorfqu’il commence fon travail avant le jour, ou 
qu’il ne le finit qu ’4 nuit clofe. 

O , tas de bois tout fendu 8c séché , pour le 
fervice des galeres alumées. 

P , r 4 ble de fer , pour atifer le bois dans la 
g alere . 

Planche II. Différentes coupes de ta galere , def- 

ftnées en partie fur fa longueur, avec les vafes 

& utenfiles qui lui apartienent ejjénticlemcn: . 

Fig. I , coupe tranfvetfale dé une galere. 

A , maflif établi en motions fur le fol , 8c ter- 
miné par un lit de briques, pofées debout. 

B , B , première portion des murs latéraux , 
confirmes en briques ; ils font élevés jufqu’4 la 
hauteur où pofent les cuines. 

C, C, fécondé portion des mêmes murs, dimi- 
nuée d’épaifleur. 

D, D, on a coupé deux cuines , repréfentées 
avec la matière 4 difliller. 

E , E , pareille coupe de deux pots , contenant 
le fluide difiillé. 

Fig. 1 , tête de galere. 

A , maflif vu en plein . 

B , porte de tôle , avec fon cadre , fes gonds 
8c fon loquet - 

C, mur de face, b 4 ti en plein. 

D, tête du dôme qui recouvre les cuines. 

E, E, vue des deux premiers pots , comme oa 
les voit lorfque la galere efl garnie. 

Fig. 3 , galere chargée de fes cuines. 

A , murs latéraux , dans leurs épaifleurs . B , 
contre-mur de la galere, opposé 4 fa tête. 

C, foyer ou efpace qui reçoit le bois, lorf- 
qu’on échaufe la galere. 

D , chàflîs de fer fondu 8c mobile , fur lequel 
pofent les cuines. 

E, cuines en place , 8c prêtes 4 être recou- 
vertes par le dôme . 

Fig. 4 , commencement de la conflruftion du 
dôme . 

A , murs latéraux de la galere ; B , fon contre- 
mur ; C , fol ou foyer . 
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D, chiflis de fer, qui foutienent les cuines E, 
F, F, teffons places fur & entre les cuines , 
pour donner apui à la terre détrempée qui doit 
les recouvrir. 

G , G , G , tuiles carrées , placées fur les 
dernières cuines , de manière à ne toucher cha- 
cune que par deux de leurs angles , d’oit ré- 
fulte le trou carré H , qui fert de cheminée pof- 
tiche . 

Fig. 5 , chevrete de fer , qui fe pofe fur le 
devant du foi , pour fourenir en l’air les morceaux 
de bois qu’on introduit dans le foyer ; elle efl 
compoiïe d'une forte tige A , foutonue fur deux 
pieds B, B. 

Fig. 6 , A , anciens châlTis de fer fondu , com- 
poses de deux bâres, qui ont en longueur le dia- 
mètre intérieur de la galère , d’un mur latdral à 
l’autre, & d’une traverfe qui les tient unies dans 
le milieu de leur longueur . . 

B, les mêmes plus modernes & plus folides , 
en ce qu’ils ont trois traverfes , une au milieu, 
& une à chaque extrémité . 

F 'S- 7 » cuinc ou bête en grés d; Savigny. On 
y remarque fon corps A , & fon collet B . 

Fig. g , goulot de pareil grès , ou efpoce d’en- 
tonoir , qui fert à reunir les cols des cuines , 
avec le trou des pots ; il eil cotnpofé de deux 
parties diftinâes , une large & évafée , for- 
mant le godet A , & une plus étroite en forme 
de tuyau B . 

Fig . 9 , pot ou récipient .■ il différé des cuines , 
en ce qu’il a fon corps A , plus étroit , & qu’il 
a un trou B, au milieu du collet. 

Fig. to , galert avec fon dôme , les cuines & 
les goulots. 

A , murs latéraux ; B , dème réparé avec de la 
terre à four , qui a déjà fervi . 

C, cheminée poftiche . D, collet des cuines à 
fleur du dôme . E , goulots enfoncés dans la terre 
molle du dôme , pour emhraüer les collets des 
cuines F , pofées fur le châflïs G . 

Fig. il, golere toute garnie . 

A , murs latéraux ; B , dôme . C , pots ou ré- 
cipiens, placés de maniéré que le bout étroit des 
goulots entre dans les trous de ces pots . 

D , les mêmes pots revêtus d’argile nouvele 
pour être bien lûtes . 

E, trou carré, ou cheminée pofliche. F, cuines 
pofées fur le chalfis G. 

Fig. la, la bâte du dijlillateur . 

A , ell le bout équâri de la bâte ou tige de 
fer. B, ell le bout flniffant en pied de biche. 

Fig. t j , mefure de tôle ou de bois , garnie en 
tôle , qui fert à charger également les cuines . 

Fig. 14 , entonoir de fer-blanc pour charger les 
cuines. A, cil fon ventre; B, fon goulot; oc l’on 
voit fa coupe en C. 

Fig. 15 , méthode pour emplir ou charger les 
cuines . 

A , cuines penchées pour tenir leur collet droit , 
afin de recevoir l’catonoir B , dans lequel on verfe 
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la mefure du mélange C, qui efl contenu dans le 
baquet D. 

Utmfiles & première main-d'œuvre du Dijlillattur 
d’eaux - fonts . 

Fig. 16, 1 a vignete repréfente comment fc fait 
le premier mélange. 

A , ouvrier qui écrafc avec la bâte B , les 
motes d’argile C , après les avoir dépecées avec 
la pioche D , & léchées dans la galere , pour les 
réduire en poudre grôflïere E. 

F, autre ouvrier qui pafle au crible d’ofier G, 
le mélange d’argile & falpêtre H , pour en 
former un tas I , qu’il achève de mêler avec la 
pelle K . 

L, roneau défoncé & mis debout fur un banc 
pour leiliver le ciment. 

M , baquet qui reçoit la Icffivc du toneau dé- 
foncé . 

Fig. 17 & 18, râbles pour atifer le feu, enle- 
ver la braife & les cendres. 

A, tige de fer; B, fon crochet fait en demi- 
cercle aplati ; le tout emmanché dans un manche 
de bois D. 

E , F , autre râble fait comme le râteau du 
jardinier ; on a fupprimé ici le manche de 
bois . 

Fig. 19 , pelle à braife en tôle ; A , efl fon 
corps large & à rebords qui vont en adouciffant 
jufque vers la partie tranchante ; B , efl la douille 
qui reçoit le manche de bois C. 

F’g- 20 , pelle à ciment; elle ell toute en bois, 
large & un peu crcufe en A , arondie en B , qui 
efl fon manche ; elle fert à remuer le mélangé 
d’argile & falpêtre. 

Fig. 21 , bâte â ciment, qui fert à écrafer l’ar- 
gile féebée . A , efl une pièce de bois ronde , 
cerclée en fer, garnie fur une de fes faces de têtes 
de clous. 

C , qui eil fon manche , efl placé fur le coté 
d’une des faces ; en forte que , lorfque la face 
chargée de clous efl d’aplomb , le manche fait 
un angle prefque aigu avec le fol . 

Fig. 22 , marmite de fer de fonte pour leflivcr 
les leffives. 

A , cil le corps de la marmite ; B , B , en font 
les oreilles, auxquelles ell atachce l’anfe C. 

Fig. 2} , tamis de crin pour piler le falpêtre . 

A, elt la toile en crin. B, ell la carcalfe en bois, 
ou monture du tamis. 

Fig. 24 , crible d’ofier . A , en efl le tour ; B , 

B, les poignées; C , le fond â claire-voie; on y 
paffe l’areilc , & le mélange de la même argile 
avec le falpêtre. 

Fig. 25 , panier d’ofier , carré , long & étroit, 
qui fert à tranfporter le ciment & l’argile ; il ell 
étroit pour pafifer plus commodément entre deux 
galeres . A , ell -fon corps ; B , B , fes poignées : il 
ell à mailles ferrées dans fa totalité. 

Fig. 2 6 , étoufoir à braife . G'eft un cylindre 
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de tôle A , que fou couvercle B ferme exacte- 
ment . . 

Fig. 17 , appareil uftté à Routais pour I eau-fctte. 

A , vaife cheminée fous laquelle ou construit 
les fourneaux . 

B , vue d’un fourneau entier . C , le même 
fourneau jufqu’à la hauteur du foyer • D , le 
même coupé à la hauteur du cendrier. 

E , e(l le cercle de fer deftiné à porter les cu- 
curbites de fer. 

F, bâtes carrées de fer , faifant fonflion de 
grille, & féparant le cendrier G, G, G, du foyer 
H , H , H . 

I, cucurbites de fer, qu’on nomme auffi potins, 
pofées à demeure dans la bâtiffe du fourneau , juf- 
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qu’au tiers de leur hauteur , formant la partie 
étranglée L , L , L , ou collet de la cucurbite . 
K , K , K , chapiteaux de terre cuite , qui le 
placent fur les cucurbites : ils ont deux becs pour 
recevoir chacun deux matras M, M, M , M. Chaque 
fourneau a fa cheminée particulière . Ces fourneaux 
s'échaufent avec de la tourbe. 

Fig. 28 , appareil de Kunckel . 

A , fourneau à bain de sûble B , avec fa cucur- 
bite de verre C , & fou chapiteau D. Le bec E 
du chapiteau communique par une tubulure à la 
cornue F , laquelle eu foutenue fur une efca- 
beiie G . 

Le col H de cette cornue , entre dans le col 
très-long du matras L 


VOCABULAIRE des Ternies propres à la Dijiillation & Fabrique des 
Eaux-fortes O autres Acides . 


Alkau fixe; fuMince faline compofée d’acide, 
de terre de de phlogillique . 

Aleali rixs végétal y fel qu’on retire par la 
combultion des matières végétales quelconques. 

Alxali rixs du tartre; fel quon retire de la 
combuflion du tartre du vin . 

AlIUu rixe du NtTRiy fel alkali qui fert de 
baie au nitre . 

Alkali minéral; ou Alkali marin; fubilance 
faline alkaiine, qui fert de bafe à l'acide du fel 
commun . 

Alkali volatil , e’eil l’efprit de l’alkali volatil, 
fc'paré de l’acide des fels ammoniacaux . 

Alonge ; efpece d’entonoir de grès que l’on 
applique au bec de la cornue. 

Alun ; fel neutre compofé d’acide vitriolique 
uni à une terre argileufe. 

Argile, ou Glaise ,*c*elt une terre grade com- 
pare & ferrée , diifoluble dans les acides, qui a la 
propriété de prendre corps avec l’eau , & de fe 
durcir au feu . il y en a une grande quantité 
d’efpeces differentes par fes mélanges & las cou- 
leurs . Celle principalement recherchée par les 
diilillateurs d’eaux-fortes, ell d’un gris blanchâtre, 
marbré de rouge, & compacte. 

Ballon de verre , de terre ou de crès; 
c’eft une efpece de bouteille ronde 3c renflée, qui 
fert de récipient dans les opératiens de chimie . 

Bâte; petit infiniment de fer, de demi -pouce 
d’équârilfage , finiiTant en pied de biche , & s’amin- 
ciflant tant fur fa largeur que fur fon épaiffeur .dont 
on fe fert pour travail 1er à la maçooerie du fourneau . 

Bara à ciment ; efpece de billot rond , garni de 
clous fur une de fes faces , 8c emmanché de biais 
par l’antre face . 

Bétes , Betes ou C 'il nés ; noms donnés par 
les diltillareurs d’eaux - fortes à des vafes de grès 
qui n’ont d’ouverture que par un goulot , dont la 
direélion «il de bas en baut. 


Boisseau de ter ; rnefure à l’ufage des diftil- 
lateors d’eaux-fortes, qui cil faite en boiifeau , 
contenant à peu près huit livres de matières. 
Bouteille d'Eau-forte ; c’e/l un vafe de grès 

â ui contient depuis une pinte jufqu’â huit. Au 
sifus de cette capacité , ces vafes fe nomment 
tonnes . 

Caillé blanc ,'c’eit le précipité d'une diffolution 
d’argent uni à l'acide marin. 

Ckaeiteau ; vailfeau qu’on place au deifus de 
la cucurbite, 3c qui eîl garni d un tuyau que l’on 
nomme iec.par où les liqueurs vont tomber dans 
le récipient. 

Charger un vaisseau , une cornue ; c’ell y 
mettre les fubilances qu’on veut diililler. 

Châssis ; bandes de fer fondu d'un feul jet , 
ayant les quatre angles de leur équâritlage c-o 
lofange . 

Chevretes ; ce font des fers d’environ neuf 
pouces de long fur deux pouces d’cquârUTage , 
élevés fur quatre pieds , qui fe placent à la tète 
de la galère pour recevoir les bûches . 

Ciment d Eaux -fortes ; on donne ce nom à 
la matière qu’on retire des cuines qui ont fervi . 

Col de la cornue; e’eil le tuyau recourbe' qui 
tient â un eût* de la cornue. 

Coenue ; vailfeau de diilillition , renflé & arondi 
par un càté,& garni par l’autre d un tuyau recour- 
bé , que l’on nomme cal . 

Couperose , ou Vitriol ; c’ell une dilTolution. 
du fer, du cuivre ou du zinc par l’acide vitrio- 
lique , & réduite en cryflaux . On di.lingue , fui- 
vant ia nature de ces vitriols, la couperofe verte, 
ou tleue, ou Hanche , 3cc. 

Cucurbite ; vailfeau dans lequel on met les 
fubilances qu’on veut diililler , St au deifus duquel 
on place un chapiteau . 

Cuine ,' vafe de grès fait en forme de poire, 
fermé de toutes parts , ayant latéralement , vers 
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fon extrémité , dans la direflion de bat en haut, 
une efpece de goulot d'un pouce de .long fur un 
pouce de diamètre. 

Déphlecmer au vint ; c’eft UilTer échaper à 
l’air libre , les vapeurs qui ont une odeur urineufe 
& de mauvaife qualité. 

Distillateur ; c’eil l'artiile qui, par le moyen 
de la diftillation , féparc des mixtes, & en tire 
des eaux, efprits, ou eflences. 

Distillation ; c’eft une opération par laquelle, 
à l’aide du feu, on féparc des vapeurs ou efprits 
de quelques fubftances renfermées dans des vaif- 
feaux . 

Distiller au pot ; c’eft dans un certain procédé 
pofcr la cornue dans un pot de fer incliné. 

Dôme ; c’eft la voûte aplatie , faite en terre 
argileufe, qu’on élere au deftus d’un fourneau de 
diftillation . 

Eau-porte ; c’eft l’acide obtenu du faipétre par 
l’argile. 

Eau-forte de départ ; c’eft l’eau-forte purifiée 
de l’efprit de fel par quelques goûtes de diffolu- 
tion d’argent. 

Eau-merz, Eau-sûre ou aicre du Salpêtre; 
c’eft la première eau de la purification du nitre, 
qui contient du fel marin & du nitre à bafe ter- 
reufe . 

Eau réc ale -, on donne ce nom au dilfolvant 
de l’or,compofé d'efprit de Bitte & d’acide marin . 

Eau seconde; c’eft l’eau-forte afoiblie par de 
l’eau , ou* par quelques autres fubftanccs étran- 
gères. 

ENTONOfR ; utenfile dont les diftillateurs d’eaur- 
fortes fe fervent pour verfer les matières dans les 
ruines ; cet entonoir eft de fer-blanc , avec une 
douille en tôle de trois pouces de long & deux 
tiers de pouce de diamètre. 

Esprit de mitre ; acide obtenu du faipétre par 
le vitriol. 

Esprit de nitre fumant; c’eft l’acide obtenu 
par l’huile de vitriol. 

Esprit de nitre FiAMMtFEREjc’eft l'acide nitreux 
concentré au point d’enfiamer les huiles. 

Féramines ; nom que l’on donne en certains 
endroits aux pyrites qui contienent du fer . 

Fournée cuite; on dit qu’*«e fournée tfl cuite, 
iorfque 1a diftillation de l'eau-forte eft finie. 

Galere ; on donne ce nom au fourneau dans 
lequel & traitent les eaux-fortes. 

Glaise; terre argileufe & compafle qui prend 
corps avec l’eau , « fe durcit au feu . 

Goulot ; petit vaiffeau de gris d’environ trois 
pouces de long , évafé en forme de godet , à deux 
pouces de diamètre jufque vers le milieu de fa 
longueur, & formant pour le refte un petit canal 
«le demi-pouce de diamètre. 

Huile de Vitriol; c’eft l’acide vitriolique. 
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Lut; c’eft un enduit de matières graftes St 
onfhieufes , qui fert à boucher des jointures , ou 
à fouder des vafes qu’on expofe au feu . 

Matras; c’eft un vafe gros Sc rond à long col, 
dont les chimiftes lé fervent pour la diftillation . 

Nitre ; c’eft le faipétre , autrement un fel 
neutre compofé d’un acide , fie d’un alkali fixe 
végétal . 

Paillasse ; nom que l’on donne à un maftif en 
briques fur le fol , & au deftous du manteau de 
la cheminée pour y élever les fourneaux . 

Phlegme ; c’eft l’eau chargée de peu d'acide qui 
pa/Te la première dans la diftillation. 

Pot ou Récipient ; vafe de poterie qui a une 
ouverture ronde d'environ trois pouces de diamètre, 
dont on fi* fert dans 1a diftillation. 

PortNS ; nom que l’on donne , dans la manu- 
faSure de Roubais, i des marmites ou cucurbiies 
de fer fondu . 

Râble; long infiniment de fer avec un manche 
de bois à l’une de Tes extrémités , fie courbé à 
l’autre d’environ dix pouces.. 

Râteau;, tige de fer qui eft garnie i l’un de 
fes bouts d'un morceau de fer plat & un peu 
tranchant , d’environ fept pouces de long fur deux 
pouces de large. 

Récipient; vafe dans lequel tombent les liqueurs 
qui font le produit de la diftillation. 

Retorts ; vaifleau qui a un bec recourbé pour 
fe joindre au récipient . 

Salpêtre ;fei neutre composé de l’acide nitreux 
combiné jufqu’au point de laturation avec l’aikaü 
fixe végétai . 

Sel cathartique amer , ou Sel d'Angle- 
terre; dont on peut fe fervir pour 1a diilillation 
des eaux-fortes. 

Tête ou Bouche de la galere ; c’eft la porte 
ou l’entrée. 

Touriïs ; on donne" ce nom h des bouteilles de 
grés , qui contienent depuis huit jufqu’à feize 
pintes ; & doubles tourtes , depuis feize jufqu’à 
quarante pintes. 

Tourner au alanc ; on dit d’une eau-forte 
qui contient plus ou moins d’efprit de fel , qu’elle 
tourne tu blanc % 

Tubulée , Turuluaé ; fe dit d'un vafe garni 
d’un tube ou tuyau de communication avec un 
autre vafe. 

Vent (donner le); c’eft foufler fortement avec 
fa bouche dans l’ouverture d’nne galere , pour 
ranimer la flamme languilfantc, & en détourner 
la circulation. 

Ventre du eauon ; c’eft fa capacité ou con- 
cavité . 

Vitriol ou Couperose ; c’eft une diftolution du 
fer, ou du cuivre, ou du zinc par l’acide vitrio- 
lique, & réduite en cryftaux. 
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ÉBÉNISTERIE MARQUÉ T ER IE 
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F . a<mrrF . mcnuifier qui travaille en e'betic : on 
donne le même nom à ceux qui font des ouvrages 
de raport , de marqueterie & de placage , avec 
l’olivier , l’écaille fie autres matières . 

Ces matières coupées ou fciées par feuilles, font 
appliquées avec de la bonne colle d’Angleterre fur 
des fonds faits de moindres bois, oit elles forment 
des compartiment . 

Quand les feuilles font plaquées , jointes & 
collées , on laide la befogne fur l’établi : on la 
tient en prclïe avec des goberges , jufqu’à ce que 
la colle foit bien feche . Les goberges font des 
perches coupées de longueur, dont un bout porte 
au planclivr , & dont l’autre efï fermement apuié 
fur la belogne avec une cale ou coin mis entre 
l’ouvrage & ia goberge. 

Les ébénilles le fervent des mêmes outils que 
les autres menuilïcrs ; mais , comme ils emploient 
des bois durs & pleins de nœuds , tels que les 
racines doiivier, de noyer & autres, qu’ils appelent 
bais rttfiiques , ils ont des rabots autrement dilposés 
que dans la menuiferie ordinaire , qu’ils accom- 
modent eux-mêmes félon qu’ils en ont befoin j ils 
en font dont le fer efl demi-couché , d’autres où 
il cil debout , 8e d’autres dont les fers ont des 
dents . Lorfqu’ils travaillent fur du bois rude , 
ils fe fervent de ceux dont le fer efl 1 demi 
couché : fi le bois efl extraordinairement rude fie 
dur , ils emploient ceux dont le fer efl debout ; 
fie lorfque la dureté du bois efl fi exceffive qu’ils 
craignent de le faire éclater , ils fe fervent de 
ceux qui ont de petites dents , comme des limes 
ou trueles bretées , afin de ne faire que comme 
limer le bois; ce qui ferr aufil à le rtdreffer. 

Lorfqu’ils ont travaillé avec ces fortes d’outils , 
ils en ont d’autres qu’ils nomment racloirs , qui 
s’afutent fur une pierre à huile ; ils fervent à 
emporter les raies ou bretures que le rabot debout 
fie celui à dents ont laifsées, fie à finir entièrement 
l’ouvrage. 

De la Marquis trie . 

La marqueterie efl du reffort de l’ébénifle , fit 
comprend l’art d’affemblcr proprement fie avec 
délicateffc des bois , métaux , s'erres , Se pierres 
récicufcs de différentes couleurs , par plaques , 
iodes Sc compartimens , fur d’autres beaucoup 
plus communs, pour en faire des meubles, bijoux, 
fie tout ce qui peut contribuer à l’cmbéliflement 
des apartemens. 
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II efl de trois fortes de marquéterie , la pre- 
mière coolîile dans l’afiemblage des bois rares 
fie précieux de différentes efpeces , des écailles , 
ivoires fie autres chofes femblables , quelquefois 
par compartimens de bandes d’étain , de cuivre , 
& autres métaux , fur de la menuiferie ordinaire , 
non feulement pour en faire des armoires , 
commodes , bibliothèques , bureaux , fecrétaires , 
guéridons , tables , éctitoires , pieds Se boîtes de 
pendules , piédcflaux , efcablons pour porter des 
antiques , confoles , fie tabletes propres à dépofer 
des porcelaines , bijoux , Sec. mais auffi pour des 
lambris , plafonds , parquets fie tout ce qui peut 
fervir d’ornement aux plus riches apartemens des 
palais fie autres maifons d’habitation. 

La féconde , dans i’alfemblage des émaux & 
verres de différentes couleurs. 

La troifleme , dans l’affemblage des pierres Se 
marbres les plus précieux , quon appelé plus 
proprement mofatqucs. 

Ceux qui travaillent if la première efpece de 
marquéterie , fe nomment inemùfites lie placage ; 
parce qu’outre qu’ils alTemblent les bois comme 
les me Huiliers d’alfemblage , ils les plaquent 
par-dei’us de feuilles très - minces de buis de 
différente couleur , Se les pofent les uns contre 
les autres par compartiment avec de la colle 
forte , apres les avoir taillés & contournés avec 
la feie, fuivant les defTeins qu’ils veulent imiter . 
On les appelé encore Iblniftes , parce qu’ils 
emploient le plus fouvent des bois d’ébene . Ceux 
qui travaillent il la fécondé font appelés Imaiileurs , 
fie ceux qui travaillent à la demiere font les 
marbriers . 

L’art de marquéterie efl , félon quelques-uns , 
fort ancien : l’on croit que fon origine qui étoit 
fort peu de chofe dans fon commencement , vient 
d’Orient , & que les Romains l’emportèrent en 
Occident avec une partie des dépouilles qu’ils 
tirèrent de l’Afie. 

Anciénement on divifoit la marquéterie en 
trois claffes . La première qu’on appeloit mégalo - 
raphia , étoit la plus eflimée j on y voyoic des 
gures des dieux fie des hommes . La fécondé 
repréfentoit des oifeaux fie autres animaux de 
toute efpece ; fie la troifieme , des fleurs , des 
arbres , des payfages , & autres chofes de faataifte . 
Ces deux dernières étoient appelées indifféremment 
rodographia . 

Cet art n’a pas laifsé que de fe pcrfefif ioner 
en Italie vers le quinzième fieele ; mais depuis 
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te milieu du dix-feptieme , il a acquis en France 
toute la perfeftion que l’on peut délirer . Jean 
de Vérone , contemporain de Raphaël , & allez 
habile peintre de fon temps , fut le premier qui 
imagina de teindre les bois avec des teintures & 
des huiles cuites qui les pénétroicnt . Avant lui , 
la marquéterie nétoir , pour ainli dire , autre 
choie que du blanc & du noir ; mais il ne la 
pou (la que jufqu’i reprél'enter des vues perfpeflivcs 
qui n'ont pas befoin d’une li grande variété de 
couleurs . 

Ses fucceüeurs enchérirent lur la maniéré de 
teindre les bois , non feulement par le lecret 

Î [ 0 *ils trouvèrent de les brûler plus ou moins fans 
es eonfumer , ce qui fervit A imiter les ombres ,■ 
mais encore par la quantité des bois de différentes 
couleurs vives & natureles que leur fournit 
l’Amérique , ou de ceux qui croillent en France 
dont jufqu’alors on n’avoit point fait ufage. 

Ces nouvelcs découvertes ont procuré à cet art 
les moyens de faire d’exceilens ouvrages de pièces 
de raport , qui imitent la peinture au point que 
plufieurs les regardant comme de vrais tableaux , 
lui ont donné le nom de peinture en bois , peinture 
& feulpture en mof tique . 

La manufacture des Gobelins , établie fous le 
reene de Louis XIV , & encouragée par fes libé- 
ralités , nous a fourni les plus Habiles ébénifles 
ui ont paru depuis plufieurs années , du nombre 
efquels le fameux Boule le plus dîlîineué , ell 
celui dont il nous relie quantité de fi beaux 
ouvrages : aulîi efl-ce A lui feul , pour ainfi dire , 
que nous devons la perfection de cer art ; mais 
depuis ce temps - IA la longueur de ces fortes 
d’ouvrages les a fait négliger . 

On divife la marquéteiic en trois parties . La 
première , efl la connoilfance des bois propres A 
cet art; la fécondé, l’art de les aflcmbler 2c de les 
joindre enfemble par plaquets 2c compartiment , 
mêlés quelquefois de bandes de diffèrent métaux 
for de la menuiferie ordinaire ; & la troilieme , 
la connoiffance des ouvrages qui ont raport A cet 
art. 

Des Boit propres à la Marqueterie > 

Prefque toutes les fortes de bois font propres A 
la marquéterie : les uns font tendres , & les autres 
fermes . Les premiers fe vendent à la piece , & 
les féconds A la livre A caufe de leur rareté. 

Les bois tendres qu’on appelé ordinairement 
boit français , ne font pas les meilleurs ni les 
plus beaux ; mais aulTi font-ils les plus faciles A 
travailler , raifon pour laquelle on en fait les 
fonds des ouvrages. 

Les fonds des ouvrages de marquéterie font les 
ouvrages mêmes non plaqués. 

Les bois tendres ou françois que l’on emploie 
le plus fouveot à cet ufage font , le fapin , le 
châtaignier , le tilleul -, le frêne , le hêtre , & 
quelques autres très-légers: les bois de noyer blanc 
Arts (y M/tierr . Tonte II. 
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2c brun , de charme , de cormier , de buis , de 
poirier , de pommier , d’alizier , de mcriJier , 
d’acacia , de pialm , & quantité d’autres , s'emploient 
refendus avec les bois des Indes aux compartimens 
de placage ; mais il faut avoir grand foin d’em- 
ployer cette forte de bois bien fecs ; car , comme 
ils fe tourmentent beaucoup lorfqu’ils ne font pas 
parfaitement fecs , quels mauvais effets ne feroient- 
îls pas, D, lorfqu ’ctant plaqués, ils venoient A fe 
tourmenter ? 

Les bois fermes , appelés boit des Indes , parce 
que la plupart vienent de ces pays , font d’une 
infinité d’efpeces plus rares & plus précicufes les 
unes que les autres ; leurs pores font fort ferrés , 
ce qui les rend très -fermes & capables d'être 
refendus très-minces . Plufieurs les appelent tous 
indifféremment boit d'ibtrtt , quoique l'ébene 
proprement dit, foit prefque feul de couleur noire, 
les autres ayant chacun leur nom particulier . O* 
en comprend néanmoins , fous ce nom , de noir , 
de rouge , de vert , de violer , de isilne , 2c 
d’une infinité d'autres couleurs nuancées de ces 
dernières . 

L’ébene noir efl de deux efpetes ; l’une qui 
vient de Portugal, efl parfemée de taches blanches ; 
l’autre qui vient de file Maurice , efl plus noire 
& beaucoup plus belle. 

Le grcnadil e(l une efpece d’ébene que quelques- 
uns appelent rbene rouge , parce que fon fruit efl 
de cette couleur; mais le bois efl d’un brun foncé 
tirant fur le noir veiné de blanc . Ceux qui font 
vraiment rouges font le bois rofe , 2c après lui 
le maïenbeau , le chacaranda, le bois de la Chine 
qui efl veiné de noir, & quelques autres,- le bois 
de fer approche beaucoup du rouge , mais plus 
encore du brun . 

Les cbenes verts font le calembour , le gaïae , 
& autres ,- mais cette demiere efpece beaucoup 
plus foncée, dure & pefante, efl mêlée de petites 
taches brillantes . 

Les ébenes violets font l’amaranthe , l’ébene 
pAliflantc , celui qu’on appelé violete , 2c autres ; 
mais le premier efl le plus beau , les autres 
approchant beaucoup de la couleur brune. 

Les ébenes jaûnes font le clairembourg , dont 
la couleur approche beaucoup de celle de l’or , 
le cèdre , différens acajous , & l’olivier dont la 
couleur cire fur le blanc . 

Il efl encore une infinité d’autres ébenes de 
différentes couleurs nuancées plus ou moins de ces 
demieres . 

Des Affemblagcs . 

On entend par alTemblages de marquéterie, non 
feulement l’art de réunir 2c de joindre enfemble 
plufieurs morceaux de bois pour ne faire qu’un 
corps , mais encore celui de les couvrir par 
compartimens de pièces de rapoTt . Les uns fe 
font carrément A queue d’aronde , en onglet , en 
fauffe coupe , 2tc. Les autres fe font avec des 
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petites pièces de bois refendues tris - minces , 
découpées de differente maniéré félon le deffein 
des compartiment , & colle'es enfuite les unes 
contre les autres. 

Cette demiere forte d’afTemblage en laquelle 
confiée principalement l’art de la marqueterie, fe 
fait de deux maniérés : l’une eft lotfque l’on joint 
enfemble des bois, ivoire ou écailles de differente 
couleur ; l’autre , lorfque l’on joint ces memes 
bois , ivoires ou écailles , avec des compartiment 
ou blets d’étain , de cuivre , 8c autres . 

La première fe divife en deux efpeces : l’une , 
lorfque les bois divisés par compartiment , repré- 
sentent Amplement des cadres , des paneaux , 8c 
quelquefois des fleurs d’une même couleur ; l’autre , 
lorfqu’indépendament des câdres & des paneaux 
d’une ou pluiieurs couleurs, ces derniers repréfentent 
des fleure , des fruits , 8c même des figures qui 
imitent les tableaux . 

L’une 8c l’autre confident premièrement à teindre 
une partie des bois que l’on veut employer & 
qui ont befoin de l'être , pour leur donner des 
couleurs qu'ils n’ont pas naturélement ; les uns , 
en les brûlant , leur donnent une couleur noirâtre 
qui imite les ombres ; les autres les mettent pour 
cet effet dans du sable extrêmement chaufé au feu ; 
d’autres fe fervent d’eau-de-chaux & de fublimé ; 
d’autres encore d’huile de foufre: cependant chaque 
ouvrier a fa maniéré & les drogues particulières 
pour la teinte de fes bois , dont il fait un grand 
myflere . Deuxièmement , à réduire en feuilles 
d’envitoa une ligne d’épaiffeur tous les bois que 
l’oo veut employer dans un placage . Troifiéme- 
ment , ce qui eft le plus difficile & qui demande 
le plus de patience & d’attention , â contourner 
ces feuilles avec la feie , fuivant la partie du 
deffein qu’elles doivent occuper en les ferrant dans 
différent étaux, que l’on appelé aurti dues , Fig. 2, 
3 8c 4 de la Pl. F/, de 1 Ébénifle . 

Cela fe fait en pratiquant d’abord fur l’ouvrage 
même un placage de bois de la couleur du fond 
du dedein . On y trace enfuite le deffein dont cm 
fupprime les parties qui doivent recevoir des bois 
d’une autre couleur , que l’on ajude alors à force , 
pour les faire joindre parfaitement . 

Quatrièmement enfin , à les plaquer les unes 
contre les autres avec 'de la colle forte , en fe 
fervant du marteau à plaquer , Fig. 3 de U Pl. 
VU. 

La fécondé maniéré avec compartiment d’étain, 
de cuivre , ou autres métaux , cft de deux fortes ; 
l’une, e/l celle dont le bois forme les fleurs & 
autres omemens auxquels l’étain ou le cuivre fert 
de fond. L’autre, eft au contraire celle dont le 
cuivre ou l’étain font les fleurs & autres omemens 
auxquels le bois , l’écaille ou l’ivoire fert de fond ; 
l'une & l'autre s’ajudent de la meme maniéré que 
celle en bois, mais ne fe peuvent coller comme le 
bois avec de la colle forte , qui ne prend point 
fur les métaux , mais bien avec du maflich . 
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Des Ouvrages de Marqu/ttrie . 

La marquéterie étoir fort en ufage chez les an- 
ciens . La plus grande richefTe de leurs aparre- 
mens ne cooftdoit qu’en meubles de cette efpece; 
ils ne fe contentoient pas d’en faire des meubles; 
ils en faifoient des lambris, des parquets , des 
plafonds: ils en revêtiffoient leurs pièces de cu- 
riofité ; ils en faifoient même des vafes 8c des 
bijoux de toute efpece, qu’ils confidéroient comme 
autant d’oroemens agréables i la vue . Mais depuis 
que les porcelaines oc les émaux les plus précieux 
ont fuccédé à toutes ces chofes, la marquéterie a 
beaucoup diminué de fon luxe. Néanmoins on 
voit encore dans les apartemens des châteaux de 
Saint-Cloud & de Meudon , des cabinets de cu- 
riofité , 8c dam beaucoup de maifons d'importance , 
uantité de meubles & bijoux revêtus de ces fortes 
ouvrages . 

Voyez , Pl. 1 de l’ébinijle , la vignete repréfen- 
tant un âtelier de marquéterie composé d’établis 
a ; commodes b ; fecrétaire c ; armoire en bi- 
bliothèque d ; étaux ou ânes e ; preffe f, auprès 
de laquelle font deux hommes occupés à refondre, 
tandis qu’un autre g corroie du bois. 

De tous les meubles faits de marquéterie, ceux 
dont on fait le plus d'ufage font les commodes , 
d’une infinité de formes & grandeurs , Fig. 1,2, 

; & 4 , Pt. I. Ce meuble fe place ordinairement 
dans les grandes pièces entre deux croisées , adofsé 
aux trumeaux , 8c eft composé de plufieurs tiroirs , 
plus grands ou plus petits les uns que les autres , 
félon l’ufage que l’on en veut faire , divisés exté- 
rieurement de câdres 8c de paneaux de bois de 
placage de différentes couleurs ; ces commodes 
font furmontées de tables de marquéterie , fubdi- 
visées par companimens de différent deffeios , 8c 
plus ordinairement de tables de marbre , beaucoup 
moins fujetes aux taches. 

Après les commodes font les armoires â l’ufage 
des lingeries , ou bas d’armoires , â l’ufage des 
antichambres , falles à manger , Fig. 5 8c 6 , Pl. 
11 , 8cc. On les fait , comme tous les autres meubles , 
en noyer Amplement , avec portes A , carrées ou 
cintrées par le haut , 8c pilaftres B , fubdivisés 
de paneaux A 8c B ,8c de câdres C,ou par com- 
partiment de placage , avec portes 8c pilaftres ornés 
de bafes 8c corniches . 

La Fig. 8 ert l’élévation d’un châflïs d’écran , 
dont la Fig. 9 ( même Pl. II ) , eit le plan , 
composé de deux traverfes A , de deux montans 
B , apuiés fur deux pieds C ; le tout quelquefois en 
bois de noyer orné de moulures , oc quelquefois 
en bots couvert de marqueterie . 

La Fig. 10 eft l’élévation , 8c la Fig. 1 1 le 
pian d’une table dite table de nuit ,que l’on place 
ordinairement près des lits pendant la nuit . Cette 
table eft composée d’une tablete inférieure A , d’une 
fupérieure B , Couvent en marbre , pour placer une 
lumière , un livre , 8c autres femblables comme- 
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dités pendant la nuit , montées enfemble fui 
quatre pieds C. Ce meuble ell , comme les autres , 
quelquefois en noyer , ic quelquefois en marquete- 
rie. 

La Fig. il efl l'élévation, & la Fif. 1 3 le 
plan d’une petite table appelée ehifonerte, dont 
le fervent ordinairement les femmes pour le dépôt 
de leurs ouvrages ou chifons, d’où elle .tire fon 
nom. Cette table, montée fur quatre pieds A , 
ell composée de plufieurs tiroirs B , divisés de 
cadres & de paneaux, dont le fupérieur B con- 
tient ordinairement une écritoire . Le delTus C 
de cette table , ell quelquefois couvert d'un ma- 
roquin . 

La Fig. 14 efl l’élévation extérieure d’un e biblio- 
thèque à l’ufage des cabinets,avcc portes de treil- 
lage A , bafe B , & corniches C , ornées de diffé- 
rent compartiment de marquéterie en bois. 

La Fig. 15 efl aufft une bibliothèque fervant 
aux mêmes ufages que la précédente , mais diffé- 
rente en ce quelle forme une efpece de lambris 
de hauteur & d’apui , ornée de pilaflres , ayant 
suffi des portes de treillage A , bafe B , & cor- 
niches C , couverte par compartinrtens de marquéte- 
rie en bois. 

La Fig. 16, Pl. III, efl l’élévation d’un ferré - 
taire , meuble affez commun dans les cabinets , com- 
posé de plufieurs tiroirs extérieurs A , grands ou 
petits, de plufieurs autres intérieurs B, avec ta- 
bletes C en forme de ferre-papier , St une efpece 
de cave D fervant de cofre-fort : les tiroirs B , ta- 
bletes C St cofte D, fe trouvent enfermés vire- 
ment par une table E , garnie intérieurement de 
maroquin , qui étant ouverte , fett à écrire , def- 
finer, &c. L’extérieur & l’intérieur font plaqués 
de marquéterie en bois , monté le tout enfemble 
fur quatre pieds F. 

J? Mb 17 efl un feeréiaire ta forme d’armoire, 
suffi à 1 ufage des cabinets , dont l'intérieur de la 
partie fupérieure A efl garni , comme le précé- 
dent , de petits tiroirs & tabletes en forme de ferre- 
papier, enfermés par une table garnie intérieure- 
ment de maroquin , fervant b écrire ; & la partie 
inférieure B s’ouvrant en deux parties , forme in- 
térieurement une armoire contenant des tabletes , 
tiroirs & cofre-fort . L’extérieur de ce meuble 
couroné d’une table de marquéterie ou de marbre , 
efl décoré de cadres de différent compartimens de 
marquéterie en bois, & de paneaux repréféntant 
des fleurs & des fruits . 

La Fig. j 8 efl l’élévation d’une efpece de table 
appelée bureau, aufli 1 l’ufage des cabinets, com- 
posée de deux ou trois tiroirs A, furmontée d’une 
table B , ordinairement garnie de maroquin; le 
tout enfemble monté fur quatre pieds C . 

La Fig. 19 efl l’élévation d’un bureau beaucoup 
plus omé St plus commode que le précédent , dé- 
coré de chaque côté de pilaflres A , avec cidres 
& paneaux de marquéterie, 8c entre-pilaflres BC, 
peur placer des tiroirs B & armoires C , ornées 
de cidres de marquéterie St de paneaux repré- 
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fentant des fleurs : au milieu plus enfonce pour 
placer les genoux , efl une grande armoire D ou- 
vrant en deux parties, dont l’intérieur contient des 
tabletes, tiroirs & cofre-fort. Ce bureau efl cou- 
roné d’une table E garnie de maroquin . 

La Fig. îo cil le plan, St h Fig. 11 l’élévation 
intérieure d’une écritoire en marquéterie , dont l’encre 
& les plumes fe trouvent placées extérieurement, 
St les papiers intérieurement. 

La Fig. xx efl l’élévation d’un coin , efpece d’ar- 
moire légère faite pour être fufpendue dans les an- 
gles des apartemens, composée dans fa partie fu- 

f iérieure de quelques tabletes pour placer des porce- 
aines , cryflaux St autres vafes précieux , & dans 
fa partie inférieure d’une petite armoire fermante 
en deux parties, divisée chacune par compartiment 
de cadres & paneaux de marquéterie. 

La Fig. 13 ell l’élévation d’un ferre-papiers 1 l’u- 
fage des bureaux , composé de plusieurs tabletes 
entrelacées , propre 1 ferrer des papiers d’où il tire 
fon nom. 

La Fig. X4, Pl. IF, efl l’élévation d'une efpece 
de tailete ou armoire droite, fervant aux mêmes 
ufages que la précédente , mais faite pour être 
placée fur un mur droit . 

La Fig. 1 J efl l'élévation d’une toile A jouer b ire- 
longue ( on en fait de carrées & de triangulaires , 
que l'on place ordinairement dans les faites de jeu ) 
composée d'un chiffis A , contenant de petits ti- 
roirs B pour ferrer les jetons , furmontée d'une 
table C garnie de ferge ; monté le tout enfemble 
fur quatre pieds D. 

La Fig. 16 efl l’élévation d’une table, dite tabla 
de toilete , composée de plufieurs tiroirs A , cofres 
B , dont l’un contient un néceffaire ; tablete C , 
garnie par-deffus de maroquin ; & pupitre D , 
qui s’élève & s’abaiffe félon l’inclinaifon qu’on 
veut lui donner : monté enfemble fur quatre pieds 
E , le tout couvert par compartimens de marquéte- 
rie en bois. 

La Fig. ii efl le plan d’un jeu de triéirac ; 
c'eil une efpece de boîte double i charnière en 
A , dont l’intérieur efl fubdivisé de vingt-quatre 
pyramides de marquéterie en bois de plufieurs cou- 
leurs. 

La Fig. x8 efl un jeu de dames ou damier fub- 
divisé de foixante-quatre carrés lorfqu’il efl appelé 
à la fraajoife, St de cent iorfqu’il efl appelé à 
la polonotfe , tous réguliers & alternativement de 
deux couleurs. 

La Fig. 19 eil un guéridon, efpece de tablete 
A à charnière en B, fur une tige C montée fur 
trois pieds D ; l'arc de cercle E fert 1 lui donner 
l’inclinaifon que l’on juge 1 propos par le moyen 
d’une vis montée fur une piece de ,bois F , qui 
-porte fouvent la tige G d'un écran . 

La Fig. 30 efl un pupitre de mufique , composé 
de deux chiffis croisés A , posés obliquement , ar- 
| rétés enfemble par leur extrémité fupérieure à une 
■ piece de bois plate B,& par leur extrémité infé- 
| rieure à un chiffis croisé C , posé horixontalc- 
A a a ij 
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ment , tournant enfemble à pivot autour d'une 
tige O montée fut un pied croisé E ; cette tige 
change , comme l’on veut, de hauteur , par le 
moyen d’une boucle F, placée au milieu & s’a- 
grafant dans une crémaillère pratiquée le long des 
côtes de fa tige D. 

La Fig. 31 eft un p Wdtftal de marquéterie , que 
l'on place ordinairement dans les grandes faites , 
faî Ions , galeries , & autres pièces des aparté- 
mens d'importance , pour porter des ligures , vafes , 
cryftaux , girandoles, & autres bijoux précieux . 
Ce piédeftal tient de la nature des piédouches ; il 
eft carré par fou plan ; fon fode , fa corniche & 
fa bafe font ornés de cadres & paneaux de mar- 
quéteric . 

Les Fie. 31 & 33 font des confoles de différente 
efpece , dont la demiere termine l’extrémité fupé- 
rieure d'un pilailre: l'un & l’autre, décorés de dif- 
férent omemens de marquéterie, fe placent dans 
les 'mêmes pièces dont nous venons de parler , 
pour y placer des vafes de porcelaine , des cryf- 
taux, & c. 

< La Fig. 34 eft une efpece de piédeftal , que 
l’on appelé fcabellon , de gaine lotfque fa forme 
eft plus étroite par-en-bas que par-en-haut ; le 
focle, fa corniche & fa bafe font omés de mar- 
quéterie comme les précédons, & il eft employé 
aux mêmes ufages. 

La Fig. 35 eft une boîte de pendule , portée fur 
un pied , orné de différens compartiment de mar- 
quéterie en cuivre, étain ou autres métaux. 

Les Fig. j6, 37 & 38. pl. y. font des modèles 
en grand d'ornemens de marquéterie, en étain , 
cuivre, ou autres métaux. 

Des Outils propres & U Marqueterie . 

La Fig. 1 , pl. VI t eft un infiniment appelé 
eutil à ondes y dont on fe fervent autrefois pour 
faire des moulures ; mais depuis qu'on a fupprimé 
ces fortes d’ornemens , on a aufli fupprimé l’outil 
qui les fàifoit . Il eft composé d’une forte boîte 
A , longue d’environ Gx à fept pieds , montée fur 
deux tréteaux d’affemblage B, retenus enfemble 
par une grande traverfe C; fur la boîte A eft 
arrêtée une roue dentée D, mûe par une mani- 
vele E, fsifant aller & venir une crémaillère F, 
fur laquelle eft arretée une travée G qui tient la 
piece oe bois H , qui doit recevoir la moulure 
de l’outil de fer acéré I , monté dans une preffe 
K ferrée avec des vis L, arrêtées à un fommier 
inférieur M qui monte & defeend à la hauteur 
que l’on juge d propos , par le fecours d'une 
vis N à écrou dans un fommier fupérieur O, 
affemblé à tenons & mortoifes dans quatre mon- 
tant ou jumelles P , arrêtées folidement fur la 
boite A . 

La Fig. a eft une efpece d’étau que l’on ap- 
P*J* > composé de deux jumelles A B, dont 
celle B , b charnière par-en-bas , apuie contre 
la première , pour ferrer l’ouvrage par l’extré- 
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mité C d’nn arc-boutant D , aufli à charnière , 
arrêté à une corde ou chaîne , retenue par - en- 
bas à une pédale F, à charnière, par une de les 
extrémités, fur laquelle on met le pied lorfque 
l’on veut ferrer l’ouvrage. Cela étant , A B eft 
arrêté à demeure fur une table G , bordée tout 
autour pour empêcher de tomber les plus petits 
ouvrages & outils , arrêtée fur un fort chàflis 
d’aflemblagc composé de fommiers H , montant I , 
& traverfes K , fur deux defquelles & les fom- 
miers , font arachées des planches L. 

La Fig. 3 eft un autre due, composé, comme 
le précédent, de jumelles A B, dont l’une B, à 
charnière par-en-bas , eft apuiée par l’extrémité 
d’un arc-boutant C , dont l’autre eft prife dans 
une crémaillère D , retenue à une chaîne ou corde 
E, arrêtée par fon extrémité inférieure b une pé- 
dale F , faifant charnière dans chacun des deux 
des pieds G de la table H. 

La Fig. 4 eft une preffe , efpece d’établi A , 
monté fur deux tréteaux composés de montans B 
& traverfes C, dans lequel font arrêtées deux vis 
D & leurs écrous E ferrant la piece de bois F , 
entre laquelle & l’établi A on place les pièces 
de bois que l’on veut refendre, ou autres ouvrages 
pour les travailler. 

La Fig. 5 eft un due , à fort peu de ehofe prêt 
Semblable, éc composé des mêmes pièces que celui 
de la Fig. 3 fervant aufli aux mêmes ufages. 

La Fig. 6 eft une petfft beaucoup plus Colide 
que 1a précédente , étant arrêtée dans le plan- 
cher A par les montans B & arcs-boutans C , 
fur lefquels eft affemblé b tenons & mortoifes utt 
fommier D , entre lequel & la piece de bois 
horizontale E ferrée avec les vis F, par le fecours 
des maniveles G , on place la piece de bob H 
que l’on veut refendre , qui par-en-bas traverfe 
le plancher A . 

L 'établi eft l’inftrument le plus néceffaire aux 
ouvriers de marquéterie, fur lequel ils font tous 
leurs ouvrages . Sur cet établi eft un valet , tjui 
partant par des trous femés çà & là fur l’établi , 
eft fait , pour qu’en frapant deffus , il tiene 
ferme les ouvrages que l’on veut travailler . L’éta- 
bli eft composé d’une grande & forte planche » 
d’environ cinq à fix pouces d’épaiffeur , fur envi- 
ron deux pieds & demi de large, 8c dix à quinze 

? ieds de long, posée fur quatre pieds afïembléc 
tenons éc mortoifes , avec des traverfes ou 
entretoifes , dont le deffous eft revêtu de planches 
clouées les unes confie les autres , formant une 
enceinte oit les ouvriers dépotent leurs outils , 
rabots & autres inftrumens dont ils n’ont pas be- 
foin dans l’inftant qu’ils travaillent. Sur le côté 
de l’établi fe trouve une petite planche clouée qui 
laiffe un intervalle entre l’un & l’autre, pour pla- 
cer les fermoirs, cifeaux , limes, &c. A i’oppo 
fite , & prefque au milieu , eft un trou carré „ 
dans lequel on place un tampon de même forme 

? iue le trou , ajufté à force , fur lequel eft én- 
oncé un crochet de fer à pointe d’un côté , & 
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de l'autre à queue d’aronde , & denté , qui fert 
d'arrêt aux planches & autres pièces de bois , 
lorfqu’on les rabote . Ce tampon peut monter & 
defcendre à coups de maillet, félon l'épaifleur des 
planches ou pièces de bois que l’on veut travail- 
ler. Il y a un autre arrêt de bois posé fur le côté 
de l’établi , qui fert lorfque l’on en rabote de 
larges fur leurs champs , en les pofant le long de 
l’établi , & les fixant delfus par le moyen d’un 
valet à chaque bout. 

La Fig. 7 eft une fcie appelée fcie tournante ; 
fes deux extrémités B font retenues à deux efpeces 
de clous ronds en forme de tourele , qui la font 
tourner tant & fi peu que l’on veut ; ce qui , fans 
cela , gêneroit beaucoup lorfque l’on a de longues 
lanches, ou des parties circulaires à débiter ou 
refendre . 

La Fig. 8 efl une fût b refendre , composée d’un 
chàlfis de bois A &B, alfemblé dans fes angles à 
tenons & mortoifes, d’une fcie dentée C , retenue 

r r-en-bas à une couliiTc D glilfanc à droite & 
gauche le long de la traverfe B du châffis , & 
par-en-haut dans une pareille coulilfe E, glilfant 
aulfi à droite & à gauche le long d’une autre tra- 
verfe B . Cette coulilfe E efi percée d’un trou F , 
au travers duquel paffe une clavete en forme de 
coin qui bande également la fcie. Cet infiniment 
fe manœuvre horizontalement par deux hommes 
qui le ticnent chacun par une de les extrémités , 
tel qu'on le voit en f dans la vignete de ia pre- 
mière Plant ht . 

La Fig. ç. ert une fcie dite fût àt marouflent , 
dont le fer A , extrêmement petit afin de fe pro- 
curer par-là un palfage facile dans les ouvrages 
délicats, efi arrêté par un bout B, à une petite 
moufle à vis it écrou dans le manche C de la 
fcie qui traverfe l’extrémité de la monture de fer 
D, & par l’autre E, à une femblable moufle à 
vis avec écrou à oreille , traverfant l’autre extré- 
mité de la monture D. 

La Fig. t , Pl. y II, efi un infiniment appelé 
vilebrequin , fait pour percer des trous ; c’elt une 
efpece de manivele A , composée d’un manche B 
en forme de tourele , que l’on tient ferme Sc apuié 
fur l’efiomac ; le côté oppose C efi carré , & un 
peu plus grôs que le corps de cet infiniment , & 
efi percé d'un trou aulfi carré, dans lequel entre 
un petit morceau de bois D carré , de la même 
grôlleur que celui C qui lui efi voifin , portant du 
même côté un tenon carré de la même grôfieur 
que le trou dans lequel il entre ; & de l’autre une 

K tite mortoife, dans laquelle entre la tête A de 
mèche . Cet infiniment avec fa mèche efi appelé 
vilebrequin , & fans mèche il efi appelé fuji de vi- 
lebrequin . 

La Fig. i efi un infiniment appelé compas , fait 
pour prendre des intervalles égaux . 

La Fig. a efi un marteau à plaquer , fait exprès , 
& qui ne fert pour ainfi dire quà cela; la partie 
A B efi de fer acéré par chaque bout , dont celui 
A fe nomme la tête, & B la pane ù queue d'anrt- 
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de , tris-large & mince, percée au milieu d’un œil 
ou trou méplat , dans lequel on fait entrer un 
manche de bois C un peu long. 

La Fig. 4 efi un infiniment appelé maillet ; on 
en fait de plulieurs grôifeurs , félon la délicateffe 
plus ou moins grande des ouvrages ; les uns Sc 
les autres fervent également à fraper fur le 
manche de bois des d féaux ; on s’en fert pour cela 
plutôt que du marteau, pour plulieurs raifons ; la 
première efi que , quoique beaucoup plus grôs , il 
efi quelquefois moins pefant ; ia fécondé , qu’il a 
plus de coup ; la troifieme & la meilleure , qu’il 
ne rompt point les manches de ces mêmes cileaux : 
ce n’efi autre chofe qu’un morceau de bois d’orme 
ou de frêne ( bois qui fe fendent diificilement ), 
arondi ou à pan , percé d’un trou au milieu , dans 
lequel entre un manche de bois . 

La Fig. 5 efi un poüffûr de jonc , fait pour polir 
les ouvrages . 

La Fig. 6 efi un infiniment appelé par les ou- 
vriers triangle angli , mais plus proprement équerre 
à onglet , plus épaiîfe par un bout que par l’au- 
tre , & donc l’cpaulement A , ainfi que fes deux 
extrémités , font difposés félon l’angle de qua- 
rante-cinq degrés ; ion ufage efi pour jauger les 
bâtis des cadres ou paneaux lorfqu’on les afiemble, 
afin qu’étant coupés par leurs extrémités à qua- 
rante-cinq degrés , ils puiffent faire , étant afïcm- 
biés , un angle droit ou de quatre-vingt-dix 
degrés . 

La Fig. 7 efi un infiniment de bois appelé 
fauff'c équerre , on fauterele, fait pour prendre des 
angles de différente ouverture. 

La Fig. 8 efi un fraifoir carré fait pour fraifer 
des trous par la fraife acérée A , l’autre côté B 
étant joint au fufi de vilebrequin , ou à un tourne- 
à-gauche . 

La Fig. y efi aufli un fraifoir à huit pans par 
la fraife A , pour le rendre plus doux lorfque l'on 
s’en fert. 

La Fig. io efi un antre fraifoir femblable aux 
précédens , mais plus fort ; fa fraife A efi à plu- 
sieurs pans , pour le rendre, à caufe de fa grôf- 
feur, plus doux pour s’en fervir. 

La Fig. 1 1 efi une mèche faite pour percer des 
trous , dont la partie inférieure B efi évidée pour 
contenir les copeaux que l’on retire des trous que 
l’on perce. 

La Fig. il efi une pointe à tracer , acérée par 
un bout A , & à pointe par l’autre , entrant dans 
un manche de bois B. 

La Fig. t g repréfente un petit marteau b plaquer , 
dont A B efi le fer, C le manche. 

La Fig. 14 efi un infirument double appelé re- 
naille ou triquoife , composé de deux bafcules A, 
qui répondent aux deux mâchoires B , par le 
moyen d’une efpece de charnière en tourniquet C s 
leur ufage efi d'arracher des clous , chevilles, Sc 
autres chofes fémblables , en ferrant les deux branches 
A l’une contre l’autre 

La Fig. 15 efi une équerre de bois faite pour 
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prendre Jes angles droits & appel* improprement 
par les ouvriers , triangle carré ; fa branche A 
P'®* Sparte que la branche B , & par - là 
1 epaulemenr C pofant le long d'une planche, 

a , ne J C J > moycn de tracer plus facilement l’autre 
cote B d equerre. 

La t<5 eft une autre guerre de bois 

ailemblée en A à tenon & mortoife , employ* 
au* mêmes ufages que la précédente . 

La Fig. 17 eft un marteau qui fert à enfoncer des 
clous, chevilles, broches, & autres chofes qui ne 
peuvent fe fraper avec le maillet ; la partie A B 
de ce marteau eft de fer, dont A fe nomme le 
gr 6 s ou la trie, & B la panne ; il eft percé au 
milieu , d un œil ou trou méplat , dans lequel on 
fait entrer un manche de boit C, qui eft toujours 
fort court chez les ouvriers de marquéterie , comme 
chez les menuifiers, & qui pour cela a moins de 
coup , oc n en eft pas plus commode . 

H V s ' '. 8 e(l un com P‘ ,s à verge qui fait en 
grand le meme effet du petit compas Fig. z & 
qui fert aux mêmes ufages ; il eft ainli appelé à 
caure de fa verge carrée A de bois dont il eft 
composé: cette verge porte environ depuis cinq 
pieik lulqu à dix à douze pieds de long , fur la- 
quelle glilfent deux planchetes B , percées chacune 
d un trou carré de la grôffeur de la verge A : leur 
partie inférieure eft armée chacune d'une pointe 
pour tracer, qui en s’éloignant ou fe raprochant 
font I effet des pointes de compas ; & U partie 
supérieure , dune vis pour les fixer fur la verge 
ou on le juge à propos. 

LaFijj. 19 eft un infiniment de fer appelé fer- 
gent , composé d’une grande verge A , de fer carré 
d environ dix à douze lignes de grôffeur , coudée 
d un côté B avec un talon C recourbé, & d’une 
couliffe D , auffi de fer, portant une vis E, qui 
jert à ferrer les ouvrages que l’on colle enfemble: 

1 autre bout F de la verge A eft renforcé pour 
empêcher la couliffe D de fortir . 

La Fig. 10 eft une efpece de rabot d’une forme 
longue appelée varlope , qui fert à dreffer Sc cor- 
royer de longues planches ; la partie de défions , 
ainli qu à toutes les autres cfpeces de rabots doit 
être bien drefsée à la réglé: pour s’en fervir, on 
emploie les deux mains , la droite de laquelle on 
tient le manche A de la varlope, & l’autre avec 
laquelle on apuie fur fa volute B ; il eft percé 
dans fon milieu d’un trou qui fe rétrécit à mefure 
qu il approche du deffous , & fait pour y loger 
une efpece de lame de fer appelée fer du relit , 
qui porte un taillant à bifeau & acéré , arrêté 
avec le fecours d'un coin à deux branches dans le 
rabot . Chaque ouvrier a deux varlopes, dont l’une 
appelée riflard fert à corroyer, & l’autre appelée 
varlope fert à finir & polir le. ouvrages : auffi 
cette 'dermere eft -elle toujours la mieux condi- 
Tionec . 

*•’ J't- ** un infiniment appelé couteau l 

trancher , fait pour couper proprement les bois de 
placage , composé d’un tranchoir A , d’un fer 
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L * Fi f- 2 J un infiniment appelé fer crochu , 

trench," Icté 8" Cha<!Ue b °“ A * ™ 

. Y F j*\ 2 Î un aPl»lê Jeuilleret , dont 
le fer & le coin ne different en rien de ceux des 
varlopes & rabots. 

La Fig. 24 eft un rabot armé de fer deffous , 
? quelquefois par les côtés , dont le fer & le coin 
* plaça" 1 »* ** ’ ^ CTV,DI * co,r °yer les ouvrages 

1 f' g% a is 'P un , "î’ 0 ' J PP cl<? gaillaunte , 
à ufage des plates - bandes , & autres ouvrages 
de cette efpece , différent des autres en ce que 

largeur P “ milieu com P rend mute fa 

La Fig. Z f eft un rabot appelé demi-varlope, ou- 
varlope a onglet , non quelle ferve plutôt que les 
autres rabots pour des affemblages en onglet, mais 
leulement à caufede fa forme qui tient une moy- 
ene proportionne entre la varlope, Fie. 20 , & 

in 27 .i foQ f" & „ fon c °in ne différent 

en rien de ceux des varlopes & rabots. 

La F'g. 27 eft un rabot connu fous ce nom à 
çaufe de fa forme & de fa grôireur, percé comme 
la varlope d un trou pour y loger fon fer & fon 
coin . 

f** 28 eft une petite gouge, 

La Fig. 29 eft un eifeau appelé gouge , dont le 
taillant A , arondi & évidé dans fon milieu , fert 
pour toutes les parties rondes . 

La Fig. jo eft un petit bec d'âne. 

La Fig. JI eft un eifeau appelé bec d'dne ou 
ctfeau de umtere , fervant à faire des mortoifes 
quon appelé lumterei . 

La Fig. J2 eft un petit eifeau mince , à l’ufaee 
des ouvrages délicats. Entre celui-ci & le fui- 
vanr , il en eft d’une infinité de grôffeurs & 
d efpeces . 

C H K‘ s ' 31 efi un "fi** appelé ainli à caufe de 
fon bifeau A tout d un côté; on s’en fert à toute 
forte de chofes. 

L* Fig. J4 efi un eifeau appelé fermoir , parce 
quil n i aucun bifeau ; on s’en fert avec le fecours 
du maillet, à dégroffir les bois: ce eifeau s’élargit 
•n samtneiffant du côté du taillant A ; l’autre 
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bout B qui efi à pointe, entre dans un manche de 
bois C. 

La Fig. jj efi un infiniment appelé trufqmt ou 
gutlbocjuet composé d’une tige A, percée fur fa 
longueur d’une mortoife, au bout de laquelle eft 
une petite pointe B , faite pour tracer , & d’une 
planche» C, percée d’un trou carré , traversé fur 
Ion épaiffeur d’un autre trou plat au travers du- 
quel paffe une clavete de bois D en forme de coin 
pour fixer l’une & l’autre enfemble ; cet infiniment 
fort à tracer des parallèles en le gliffant le long de» 
planches. 0 

Suit un autre trufquin plus fott , fervant aux 
mêmes ufages , mais différent en ce que la 
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«lavete D parte à câté de la tige A au lieu de 
la traverfer. 

La F ig. }4 ert une renie» pointue , faite pour 
percer des trous par la mèche évidée A , en la 
tournant par le tourne-à-gauche B, 

La Fig. 57 ert un infiniment appeld tourne-vis, 
dont la partie A acdrde , ferrant à tourner les 
vis , entre à pointe dans un manche de bois B . 

La Fig. 58 ert un infiniment appeld tin-fond , 
à vis, en bois acdrd par un bout A , portant par 
l’autre B]un anneau pour le pouvoir tourner facile- 
ment. 

Au rerte, tes ouvriers .indurtrieux dans la mar- 
quéterie , comme dans les autres parties , ont tou- 
jours l’art de compofer de nouveaux outils plus 
prompts & plus commodes que ceux dont ils fe 
fervent ordinairement , & auffi plus propres aux 
ouvrages qu’ils font . 

La Fig. 59 ert un infiniment appeld raclait , 
composé d’une petite lame d’acier A , dont les angles 
horizontaux font fort aigus, arrêtée dans l’épaifleur 
d’une piece de bois B. Cet infiniment fertà racler 
les ouvrages que l’on veut polir. 

La Fig. 40 ert une petite preffe faite pour ferrer 
les ouvrages collés , composée d’un châlits A ren- 
forcé de jumelles B , à 1 extrémité duquel ert une 
vis C. 

Après avoir donné une connoiffance générale de 
V/b/niJIerie marqueterie d’après l’anciene Encyclo- 
pédie , nous ne devons pas négliger d’entrer dans 
quelques détails effentiels de cet art, pour lefquels 
nous confulterons principalement l’excellent traité 
de M. Roubo fils, maître menuifier, artille' aufli 
habile que favant , 8c qui fe diflingue autant par 
fes écrits que par les ouvrages de la profertioa. 

Des matières propres à V fjiiniflcrie . 

Nous avons déjà parlé de certains bois qu’on 
emploie foit pour les fonds, foit pour les ornement 
dans l’ébéhirterie. Nous allons les reprendre pour 
raiTembler dans un ordre alphabétique les maté- 
riaux propres à l’ébéniflerie . 

Acacia ; arbre de Ceïlan, dont le bois ert rouge , 
& léger comme du liège . Il n’ert propre qu’à de 
petits ouvrages. 

Acajou ; efpece de noyer qui croît dans ie Ma- 
labar. Son bois eft mou , d’une odeur un peu forte 
fans être défagréable ; il ert de couleur rouflcârre ; 
fon fil ert quelquefois fi tortueux , qu’on ne peut 
le travailler qu avec des fers bretés . 

Il y a d’autres efpeces A' acajou ; celui de Cayetme 
a fon bois de couleur rougeâtre , quelquefois veiné 
ou marbré de jaûne & de blanc: il a une bonne 
odeur: on en peut faire des planches; il fe polit 
bien , & eft aujourd’hui fort employé dans l'ébé- 
nifterie . 

L'acajou de ta Jamaïque eft d’une couleur brune 
un peu rougeâtre , 8c rayé de brun foncé en fui- 
vant les couches concentriques de l’arbre ; ce qui 
produit de beaux accident dont on profite. En gé- 
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néral , les pores de l’acajou font un peu ouverts, 
& fujets à prendre de l’humidité. 

Auziek ; arbre de France; fon bois eft dur & 
plein, d’un grain finit ferré. Sa couleur eft blan- 
che, quelquefois roufle & noirâtre vers le ccrur. 
Il eft propre à prendre la teinture. 

A lof ; arbre dont on diftingue trois efpeces ; 
favoir, i“. lecalombac qui croît à la Cochincbine ; 
fon bois eft tendre , de plufieurs couleurs , d’une 
bonne odeur , mais trop réfineux . 

a“. Le bois d'aigle ou agallocbum fauvage , qui 
croît à la Cochincbine, àCambaye, & à Sumatra. 
Son bois eft pefant & dur , mais fujet à avoir 
des cavités de couleur roufle , & d’une bonne 
odeur . 

5 *. Le calembour , qui vient en griffes bûcher 
des îles de Solor & de Timor. Son bois eftléger, 
poreux 8c réfineux , d’une couleur verdâtre , tirant 
fur le roux . 

Amaranthe ; efpece de bois violet , qu’on nomme 
auffi bois de la Chine, quoiqu’il croule dans le 
continent de la Guyane en Amérique. Ce bois ert 
de fil & d’un grain fin & ferré. Sa couleur eft 
d'un gris vineux & brillante avant d'être travaillé, 
& lorfqu’il ert poli il devient d’un violet brun & 
prefque uni. Le bois d'amaranthe ert moyénement 
dur & fe travaille bien ; on l’emploie communément 
avec le bois de rofe. 

Amouretf. ; bois pefant , dur , 8 c compade , 
de couleur jaunâtre , un peu roufle, & veiné de 
brun rougeâtre . 

Anis ; arbre de la Chine , des Indes , des îles 
Philippines , Sec. fon bois eft d’une couleur 
grisâtre 8 c d’une odeur d'anis. On en fait] peu 
d’ufage . 

Argent ; on fait quelquefois ufage dans l'ébé- 
nilierie , de feuilles ou lames d'argent qu’on em- 
ploie avec le cuivre ou même avec l’or, ou avec 
de l’écaille . 

Aune ; arbre aquatique, commun en France ; 
fon bois ert trop léger 8 c trop mou pour bien 
fe polir ; le grain en ert fin ; il ert de couleur 
roufle plutât que rougeâtre ; il prend bien U 
teinture . 

Baleine; on peut employer enébénirterie , fur- 
tout pour former des filets noirs , des fanons de 
baleine. Ils font recouverts d'une fubftance cornée 
qui fe polit très-bien . Il y en a de grife 8 c de 
noire . Cette derniere efpece eft la plus belle . 

Bambou ; efpece de canne qui croît dans les 
pays maritimes des Indes orientales . Son bois eft 
très-dur, plein, Sc de fil ; facooleurert blanchâtre 
tirant fur le rouge , quelquefois d'un gris vineux , 
8 c parfemée de petites veines un peu plus foncées 
que le refte. Cette couleur change en vieilliflant r 
8 c devient à l’extérieur d’un brun rougeâtre . 

Brésil ( bois de ) ; qui vient du Bréfil dans 
l’Amérique méridionale; on l’appele aufli bois de 
femambouc 8 c fapan . II faut le choifir compaâe , 
dur & fcc , 8 c d’un rouge tirant un peu fur le 
jaûne . 
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Buis ; on dillingue le buis de France & celui 
d’Efpagne . Celui de France cil lourd , dur , d’un 
grain fin & ferré , de couleur jaûne y il fe polit 
très-bien . 

Celui d’Efpagne ell moins dur , & fa couleur 
moins foncée . Les couches concentriques du buis 
d’Efpagne font apparentes , 8c forment des ondes 
dont on profite . 

Les nœuds ou loupes , & les racines du buis 
de Provence font recherchées, & fe travaillent bien. 

Buacau ; efpece de limaçon qui fe trouve dans 
les îles de l’Amérique, dont la coquille donne une 
fort belle efpece de nacre , mais dont on ne peut 
tirer que de petits morceaux , parce qu elle n’a 
d’orient ou de brillant qu’à fa furfacc. 

Le burgau a quelquefois des couleurs plus vives 
que la nacre de perles, à laquelle on le préféré, 
quand on n'a befoin que de petites parties. 

Du relie, il fe refend & fe travaille comme la 
nacre . 

Canelle ( bois de ) , nommé improprement 
faffafrat ; arbre qui croît dans 111e de Ceïlan ; 
fon bois a le fl dur ; il ell blanc , & il a peu 
d'odeur. Les vieux troncs des arbres offrent des 
noeuds ou loupes propres à l’ébénillerie . 

Le boit de concile , autrement Pavane , qui 
croît dans la Floride en Amérique , ell auflî re- 
cherché. 

Cayenne (bois de); il y en a de deux fortes y 
l'un veiné de jaûne & de rougeâtre , d’un grain 
fin & ferré ; l’autre d’un brun rouge, veiné & 
risirre fur ies bords. Ce bois renferme dans fes 
bres un peu de réfine , qui occafione quelquefois 
de petites cavités. Cependant il ell fufceptible d’un 
beau poli . 

Céda e j grand arbre qui croît en Amérique , 
dans les îles de Cypre & de Candie, en Sibérie 
& en divers autres pays. 11 yen a de deux fortes, 
le rouge fie le blanc . 

Le premier ell d'une couleur rougeâtre tirant fur 
le jaune : c’ell le plus beau , il ell allez ferme , il 
eil plein , fie d’une odeur de mufe agréable . 

Le fécond eft d’une couleur plutôt roulfe que 
blanche ; il ell plus mou fie plus léger que le 
rouge ; fie il a à peu près la même odeur . 

Le cèdre , quoique très-tendre , cS fufceptible 
d’un beau poli. Les anciens regardoient ce bois 
comme incorruptible. 

Cerisier ; arbre commun en France : fon bois 
cû moyénement dur ; il ell allez plein , quoique 
fon grain foit affez gros , fie que fes couches con- 
centriques foieot fort apparentes . Sa couleur ell 
d'un gris rougeâtre plus foncé au cccur qu'aux 
extrémités; il fe polit aisément: on l’emploie au 
placage ou à faire de petits ouvrages d’ébe- 
nillerie . 

Charme ; arbre commun en France : fon bois 
cil d’une couleur blanche ; il ell difficile à travail- 
ler , parce que fes fils s'entrelacent les uns dans les 
autres : il ell d'ailleurs fujet à fe tourmenter ; on 
n’eu fait pas grand ufage. 
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Chine ( bois de ) ou ftrpentine y bois qui croît 
dans la Guyane en Amérique : il ell aulli nommé 
boit de lettre t , parce qu’il ell apporté en Europe 
marqué de lettrci . Ce bois ell dur , lourd , extrême- 
ment compaéle , prenant bien le poli , de couleur 
rouge brun , avec des taches noirâtres : il ell ré- 
lincux , d’un grain très-fin, facile à refendre, dif- 
ficile à travailler ; ce qui le rend de peu d'ufage . 

Citron ; arbre qui croît dans les îles de l’A- 
mérique , ainfi nommé à caufe de là couleur fie 
de fon odeur . Les Américains l'appelent aulli boit 
de thandelt , parce qu’ils s'en fervent pour s’é- 
clairer la nuit ce bois ell rélineux , lourd 8c 
compaûe ; fon grain ell ferré fie prend bien le 
poli y il relfembie au fondât citrin , mais il ell 
plus gris , fie fe débite en tronçons d'un volume 
dix fois plus pelant . 

Citromer ; ce: arbre croît dans les pays chauds, 
en Alie , en Grece , en Italie , en Eljpagne , en 
Portugal , dans la Provence , ficc. : Ion bois ell 
blanc 8c fans odeur . Les anciens en faifoient 
beaucoup de cas y mais il ell à préfent peu re- 
cherché , parce qu'on a fu le remplacer avanta- 
geufe ment . 

Copaïra ; arbre qu’on trouve dans le Brélil , 
dans lfle Maragnan fie aux Antilles; fon bois eil 
d’un rouge foncé, parfemé de taches rouges vives, 
d’une dureté prefqu’égale au chêne : il fert à la 
teinture y on le confond avec le fernambouc dont 
il a l’odeur. 

Corail ; arbre qui croît aux îles du vent en 
Amérique: fon bois ell d'une couleur rouge pâle, 
rayé de veines d'un rouge de corail , mêlé de 
brun : il ell moyénement lourd fit fort poreux y 
fes fibres font très-ouvertes fie remplies d’une 
gomme plus ou moins foncée •• il ell difficile à 
travailler , parce que fes couches concentriques 
ont une indinaifon diiférente . 

Cormier ; arbre fruitier , dont le bois après le 
buis cil le plus dur fie le plus plein des bois de 
France. Il y a deux fortes de cormiers , l’un qui 
ell d’un blanc roux , l'autre qui ell rougeâtre 8c 
le plus eilimé : il fe fend facilement fie prend 
bien le poli ; mais ce bois ell fujet à fe tour- 
menter fie à la piquure des vers . 

Corne ; l’elpece dont les ébéniftes font princi- 
palement ufage , ell celle connue fous le nom de 
corne d'Angleterre , d’où elle ell apportée dans de 
petits barils y on en rend de plus ou moins 
épaifles : les plus blanches , qui n'ont point de 
taches, qui font bien tranfparentes , font les plus 
recherchées , à moins- qu’ils ne veuillent faire de 
fauffes écailles ; car alors ils fe fervent de l’au- 
rore roulfe qui imite en quelque forte le clair de 
l’écaille, dont ils contre-font les nuances avec de 
la couleur. 

Cuivre ; on dillingue deux fortes de cuivre y 
favoir , le cuivre naturel qu’on nomme rofete ou 
cuivre rouge ; 8c le cuivre faine ou laiton , lequel 
ell compofé de cuivre rofete , mêlé 'avec la cala- 
mine ou terre calaminairc . Les ébc'nides ne font, 
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guère ufage que du cuivre jaune , foit pour les 
nuances qu’ils adaptent à leurs ouvrages, foit pour 
faire des pièces de marqueterie où ils emploient 
du laiton en table. 

Cyprès ; l'on bois elt compaéle , folide & 
lourd , 8c n'ell pas fujet à le gercer , ni à fe 
gâter . Les vers ne s’y mettent jamais : fa couleur 
elt jaunâtre , & Ion odeur allez agréable ; il prend 
très-bien le poli . 

Cytise , ou sbèkier des Alpes ; cet arbre a 
beaucoup d’aubier , fous lequel fe trouve le bon 
bois qui ell plein & très-liant : fa couleur elt un 
jaune pâle nuancd de vert . 

Ébene ; arbre dont le bois elt dur & pefant , 
mais moins que le bois de fer. 

On diilingue , comme nous Tarons dit , plulieurs 
fortes d’ébenes. 

V tient noire elt la plus commune ; elle vient 
de Madagafcar & de 111* Maurice . Pour que 
l'ébene ioit bonne , il faut qu’elle foit fans 
.nœuds , d’un fil très-ferre' , d’une couleur lui- 
famc , Sc d’un beau noir fans veines roufleâtres : 
ce bois étoitprefque le feul qu’on employât autre- 
fois pour ornement dans l 'ébénijlcrie qui en a tiré 
fan nom . 

L'ébene rouge , autrement le grenadil , croît à 
Madagafcar : elle elt moins compacte & moins 
lourde que la noire ; fa couleur neft pas précifé- 
ment d’une couleur rouge , mais d’un brun rayé 
de noir . 

L '{bette verte elt moins dure que les deux précé- 
dentes ; on la tire de Madagafcar , de l’île Saint- 
Maurice , de Tabago & des Antilles : fa couleur 
elt approchante de celle de l’olive; fes fibres font 
remplies d’une cfpecc de cendre verte & brillante 
qui fert à la teinture . Le cytift des Alfet elt 
auffi une forte d’ébene verte. 

Ébene blanche ; cette efpcce d’ébene elt lî 
rare , qu’il elt meme douteur qu’elle exùte ; 
quoiqu'on dife que Pompde en ait apporté à Rome 
lots de fon triomphe lur Mithridatc , roi de Pont, 
& qu’un voyageur moderne prétende en avoir vu 
dans les Moluques. 

Écaille ; on fait que c’elt la couverture d’un 
animal nommé tortue : l’écaille a trois couleurs 
diltinflives ; favoir, le blond, le brun & le noir. 
Quelquefois une ou deux de ces trois couleurs do- 
minent ; mais elles font rarement feules . Il y a 
aulti des écailles jafpées & mêlées de brun mi- 
nime de différentes nuances , & de blanc , dont 
quelques endroits ont le brillant de la nacre de perle. 

L’écaille elt tranfpareme , dure , & fragile ; 
elle devient malléable & duâile par le moyen du 
feu ou de l’eau bouillante . En refroidilfant elle 
conferve la forme qu’on lui a donnée ; mais elle 
redevient auffi câlfantc qu’auparavant . 

Quoique l’écaille doit pleine , elle elt fujete à 
fe retirer à la chaleur ; c’elt pourquoi il faut 
l’employer três-feche. L’écaille a une propriété 
fmguliere ; c’elt de pouvoir fe fonder fans avoir 
beioin d’aucun agent intermédiaire. 

Arts & Métiers. Tome U. 
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Épideblè ; ce bois répond au bois rofe de la 
Chine , nommé tefïant , fi ce n’elt le même fous 
un autre nom .- il eii moyénement dur tx. très- 
poreur ; fes rayures dominantes font d’un noir 
rougeâtre, entremêlées d’autres rayures couleur de 
chair, dans icfquellcs on remarque de petites ca- 
vités remplies d’une pouffiere ou gomme de la 
même couleur. 11 elt difficile â polir , i caufe 
des creux , qu’il faut même remplir avec un 
maflich préparé, comme on le dira ci-après. 

Épine-vinete ; arbrifleau commun en France ; 
fon bois ell plein , de couleur jaûne , & fe tra- 
vaille aifément ; mais fon peu de grôlTeur , fait 
qu’on ne peut l’employer qu û de petits ouvrages , 
ou en placage , ou par incrultation . 

Erable ; autre arbre commun en France t fon 
bois elt allez plein , quoique léger , fonore & 
brillant ; il elt d’un blanc un peu roulfeâtre ; il 
ell quelquefois veiné & ondé , c’elt-à-dire , que 
fes fibres s’élèvent en ferpeotant ,- les loupes ou 
les nœuds de i Arable font fur-tout recherchés , par 
raport aux fingularités de fes figures. 

11 y a différentes efpcccs S érables , dont les 
principales font l'érable proprement dit , l'érable 
pleine ou le platane qui vient d’Amérique , & 
l'érable f y comore , le moins ellimé de tous , parce 
que fon bois n’elt point alfez plein , 8c que fa 
couleur elt blanchâtre & rarement ondée. 

Étain. Ce métal, qui a une couleur blanche, 
à peu près comme celle de l’argent , étant allié 
d’un peu de cuivre rofete , clt / fufceptible d’un 
beau poli , & peut très-bien s'employer dans cer- 
tains ouvrages de marqueterie ; on le fert princi- 
palement de planches qui ont été planées. 

Faux Acacia ; cet arbre ell originaire de l’A- 
mérique , mais naturalifé en France ; il elt tor- 
tueux & épineux : fa couleur ell brillante , rayée 
alternativement de jaûne verdâtre 8c de bran , 
tirant fur le vert : ce bois elt dur ; cependant il 
ne fe polit pas bien , parce que fes fibres font 
trop cmrelâcées. 

Fer ( bois de ) ; arbre qui croît dans les lies 
de l’Amérique : fon bois elt extrêmement dur , 
d’une couleur fauve , brune , tirant fur le noir ; 
i! a le grain auffi ferré que celui de l’ébene noire. 

Féréol ; cet arbre croît â Cayenne, & a rete- 
nu le nom de celui qui l’a découvert; on l’appele 
auffi bais marbré : fon fond e:t blanc , veiné 
8c tacheté de rouge ; il elt très-propre à la mar- 
queterie, 8c fe travaille bien. 

Frêne; arbre commun en France: fon bois elt 
alfez plein & liant: fa couleur elt blanche 8c ray- 
ée de jaûne ; on en fait peu d'ufage en ébéniûe- 
rie , parce qu’il ell fujet â être piqué des vers. 

Fuset ; arbtilfeau qui vient i la Jamaïque 8c 
au midi de la France : fon bois elt d’un beau 
jaûne veiné, mais peu folide. 

Fusin ; arbrilfeau commun en France : fon bois 
elt dur 8c plein , de couleur jaûne pâle ; on peut 
remployer en ébénilterie quand il elt bien fec & 
1 de fil . 
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Gaïac ou bois /tint : arbre qui croît en Amé- 
rique : fon bois efî pefant, compaêle & rélineux, 
d’une couleur verte , avec des rayures d’un vert 
pâle ou jaune , & noires foncées : fes fibres li- 
gneufcs font tellement entrelâcées, qu’on ne peut 
les féparer qu'avec la fcie. Le gaine a une odeur 
forte qui n’elt pas défagréablc quand on le tra- 
vaille . 

Il y a une autre efpece de gaïac plus propre 
à l’ébénillerie , en ce que fon bois , quoique 
très -dur, ell afiez facile à travailler : la cou- 
leur eit jaune , St quelquefois veinée de vert ou 
de noir. 

Gommier bianc ; cet arbre croît à la Guade- 
loupe: fon bois ell blanc , veiné de gris , tirant 
fur le noir ; il ell quelquefois dur , quelquefois 
poreux , mais d’un grain alTcz fin . 

Houx ; arbriffeau commun en France : fon 
bois ell dur , liant , d’un grain fin & ferré , de 
couleur blanche , tirant fur le brun : ce bois 
«Il d’un bon ufage dans l’ébénifierie , d'autant 
qu’il prend bien la teinture & qu’il ell très-facile 
à travailler. 

Ir ; arbre commun en France : fon bois ell 
ordinairement tortueux, dur & liant , d'une belle 
couleur rouge , mclce de jaône & de brun . L'if 
ell de tous les bois de France celui qui , par fa 
couleur & fa dureté , approche le plus du bois 
des Indes ; cependant on en fait peu d’ufage en 
cbénillcrie. 

Inde ( bois d’), ou laurier aromatique , ou 
pohrier de la Jamaïque, ou arbre des quatre fpices , 
appelé auffi bais de Campêcbe ; c’ell le cœur d’un 
grès arbre qui croît en Amérique & dans la baie 
de Campccne , d’où il tire fon nom : ce bois ell 
lourd , compafle , St d’un grain affez fin ; fa 
couleur ell d’un rouge brillant, même tranfparent, 
& paroît glacée d’un jaûne foncé, mais qui change 
avec le temps . Lorfqu’il a été dans l’eau ; il 
devient brun , & quelquefois d'un gris noirâtre : 
fes fils s’entremêlent les uns avec les autres ; ce 
qui le rend difficile à travailler . Il fert princi- 
palement à la teinture en noir & en violet. Il y 
a du bois de Campéche d'un fond brun, mouche- 
té de taches noires , mais très-rares . 

I vomi ; fubüance offeufe qui fe tire des défenfes 
de l’éléphant . Lorfque ces défenfes font en 
pièces , on les nomme , dans le commerce , 
marftls ou morjils ; on ne lour donne le nom 
d’ivoire que lorfqu’elles font débitées . 

On tire l’ivoire de l'Afrique & de l’Afie . Les 
ivoires de 111e de Ceïlan font les plus recherchés 
St les plus durs , parce qu’on croit qu'ils font moins 
fujets à jaunir. 

L’ivoire ell plus pefant & plus dur que les os ; 
il reçoit aufii un plus beau poli . 

On dillingue deux fortes d’ivoires, le vert St le 
tlanc. On peut les dillingucr â la couleur de leur 
écorce. Le vert a l’écorce brune & noirâtre, Ac un 
peu claire; & l’ivoire blanc a l'écorce blanche ou 
d’un citron un peu fomhre: mais ces marques ne 
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font pas toujours bien certaines. Il ell plus sûr de 
couper le bout de la défenfe , pour juger de la vé- 
ritable couleur de fon intérieur. 

On préféré l’ivoire vert au blanc , parce qu'il a 
les grains plus fins St moins poreux : il tend a 
blanchir en perdant fa petite teinte ; mais il ell 
plus fragile que le blanc . 

On ne peut redreffer l’ivoire au feu ainfi que 
l’écaille; il faut le débitera la fcie , pour le dreffer 
à la lime. 

Jacarakda ; gros arbre qui croît aux Inde; 
orientales . On en dillingue de deux efpeces , 
l'une blanche St l’autre noire , toutes deux mar- 
brées & fort dures . Le jacaranda noir cil feul 
odorant. 

Jaûvf. ( bois ) , ou fujioc , ou clairambaurg , 
ou fa tint jaune ; arbre qui croit aux Antilles St 
â I’île de Tabago : fon bois ell plein fans être 
très-dur ni pefant; il fe travaille St fe polit bien: 
fa couleur ell d’un beau jaûne foncé , approchant 
de la couleur de l’or . 

L'arbre à tulipe , qui croît dans l’Amérique 
feptentrionale , ell aufii une efpece de bois jaune. 

Lspiré ; grand arbre qui croît à Cayenne, donc 
le cœur ell coloré de rouge & de jonquille: le 
bois donne une très-bonne odeur. 

Mehsie* ; efpece de cerifier fauvage, commun 
en France , dont le bois ell ferme & plein , d’un 
grain allez fin: fa couleur c(l rouffeâtre, avec des 
veines jaûnes très-déliées : ce bois fe polit très-bien 
comme le cerifier. 

Mûrier; il y en a de deux efpeces, le noir & 
le blanc. 

Le bois du mûrier noir d’Europe ell blanc fur 
fes bords, & jaune dans le cœur qui noircir en 
vieillifiant : il ell plus folide que celui du mûrier 
blanc d’Afie ; il cil d'une longue durée ; il réliile 
à l’eau , St n’ell point ataquable , dit-on , par les 
vers . On en fait peu d’ufage en ébcnillerie . 

Muscadier ; arbre qui porte le macis St la noir 
mufeade ; il croit aux Indes orientales : fon bois ell 
moèleux , St fon écorce cendrée ; il ell facile à tra- 
vailler, cependant on en fait peu d’ufage. 

Nacre de perle ; on appelé ainli , ou limplemcnc 
nacre, la coquille d'une elpece d'huître dans laquelle 
fe forment les perles. 

La nacre ell pefante St très-dure : fon extérieur 
ell d’un gris rouffeâtre St tout ridé; mais les pre- 
mières feuilles extérieures de cette coquille une fois 
enlevées, ce qui fe fait par le moyen de l’eau 
fore, ou par le frotement d'une mflile, cette co- 
quille paroît aufii belle i l’extérieur qu’en dedans 
où fa couleur ell d'un beau blanc argentin , très- 
luifant, mêlé des plus belles couleurs de l'iris ou 
de l’arc-en-ciel , de maniéré qu’on y voit tout-â- 
la-foi: dos teintes de jaune , de rouge, de violet, 
de bleu & de vert, iefquelles changent inceffament, 
félon qu’on regarde la nacre en différens fens: ce 
changement de couleur fe nomme orient. 

La nacre a encore la (insularité de paroître ondée 
i fa furlace , quoiqu’elle loit parfaitement unie. 
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I.a nacre c.1 extrêmement dure ; on ne peut 
l’entamer qu'avec la fcie ; après quoi on la drefTe 
fur le grès : cependant elle eft cillante , & fujete 
à être piquée des vers a(Tei profondément telle fe 
fend aufti quelquefois fur fon épaiflcur qui fe 
fépare par feuillets. 

Les plus belles nacres vienent des Indes orien- 
tales; on en pèche auüi en Amérique de fur les 
côtes d’Écofte. 

Noter; on tire le neyer de frante , dont le plus 
beau vient du Dauphiné & de l’Auvergne ; il y a 
encore le noyer rend de virginie , qu'on cultive en 
Bourgogne, qui ell noirâtre & veiné, mais qui eit 
poreux 8e caftant. Il y a un autre noyer liane de 
Virginie , petit arbre dont le bois ell liant , compafle , 
fon dur & de couleur blanche; Se le noyer de la 
loui/iane , nommé paeanier , femblable au frêne , 
du moins en apparence . De tous ces dtffcrens noyers , 
le noir eft le plus recherché en ébénillerie, à caufe 
de fes nuances.- il eft facile 1 travailler; mais il 
eft fujet aux vers . 

ŒlL DE PERDRIX, OU BOIS Dl PERDRIX ; OD 

croit cet arbre de i’efpece du bois de fer; on le 
tire de la Chine.' il eft très-dur & très-lourd ; fa 
couleur eft d'un brun foncé. 

Olivier ; cet arbre, commun dans les provinces 
méridionales de la France, eft réfinenx, Se en gé- 
néral peu folide Se tortueux: fa couleur eft jaunâtre 

rayée de brun; il eft veiné Se onde fur fes faces 
verticales : fes loupes ou excroiftances font fur-tout 
recherchées par la variété des figures quelles re- 
préfentent . 

On ne peut guère employer ce bois qu’en petites 
parties , par le défaur qu’il a de fe rouler ou de 
fe détacher par couches annulaires ou concen- 
triques. 

Or; ce métal fe travaille & fe polit très-bien; 
ce qui le rend d’un bon ufage pour les ouvrages 
de marqueterie, où on l’emploie avec l’argent , 
t’écaille & la nacre de perle : quelquefois on 
l'emploie feul avec ces deux dernières matières ; 
alors , pour donner plus d’éclat à l’ouvrage , on y 
met de l’or de différentes couleurs , commode l’or 
blanc , de l’or jaune , de l’or rouge, de i’orvert. 
Sec. 

Oranger; le bois de cet arbre bien connu eft 
aftei compacte, de couleur jaûne, & blanc vers 
le cœur. 

Piânf. ou Platane ; arbre qui nous vient de 
t’Afie & de l’Amérique feptentrionale : fon bois 
eft blanc, aflipz compafle, liant, d’un tiflù ferré 
Se artrz reflemblant au bois de hêtre ; il peut 
s’employer dans l’ébénilleric dans fa couleur naturele, 
mais encore teint en diverfes couleurs. 

Poirier ; arbre commun en France : fon bois eft 
plein, compaéte, moyénement lourd, d’un grain 
fin Se ferré, d'une couleur rougeâtre: il fe polit 
parfaitement , & prend bien la teinture en noir . 
AufTi les éheniftes le fubftitucnt (ouvert! à l’ébenc ; 
fon défaur eft de fe tourmenter. 

Pommier; autre arbre aulli commua en France: 
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fon bois c(l moins dur que celui du poirier, liane 
& fort doux ; fa couleur ell blanchâtre» 

Prunier ; arbre fort connu : fon bois eft plein t 
léger, tendre ou dur, fuivant les cfpeccs j U cou- 
leur eft un gris ventre de biche , veiné de rouge : 
on fixe en quelque forte fa couleur fujete à fe paf- 
fer , en le verni filant ; il prend très-bien le poli . 

Puant ( bois ) ; arbre qui croît au Cap de Bonne 
Efpérance: il eft d’un beau grain nuancé j il a 
une odeur défagréable, mais qui fe perd avec le 
temps ; on en fait peu d ufage en France . 

Rhodes , ou Rose ( bois de ) ; il y a deux cf- 
peces de bois de rhodes ou de rofe . La première qui 
nous vient de la Jamaïouc a l’écorce rude , brune , 
& garnie d’épines: fon Irais eft folide , blanc, a 
beaucoup de moule, & une odeur très- pénétrante . 

La fécondé forte fe tire des îles Antilles: c’elt 
Pefpece la plus commune, connue particuliérement 
fous le nom de bois de rofe ou bois marbré : fon 
bois eft ferme fans être dur ; fa couleur eft celle 
de feuille morte, mêlée de jaûne & de roulTcâtre & 
d*un rouge violer difpofc' par tranches à peu prés 
égales; il eft aufti raye, ou même marbré \ c’eft 
un des plus beaux bois , & celui dont on fait aulfi 
le plus d’ufage en ébénifterie : le bois rofe exhale, 
lorlqu’on le travaille , une petite odeur de rofe : 
fes nœuds offrent des variétés qu’un artirte peut 
employer avec goûr. 

Rouge ( bois ) , ou bots de sang ; arbre de 
l’Amérique, près du golfe de Nicaragua: fon bois 
eft dur, d’un très -beau rouge ; il Vert aufti en 
teinture . 

Sainte Lucie ( bois ), ou fadus; efpecedc ce- 
rifier fauvage qui croît en Lorraine & aux environs 
de Vérone en Italie: fon bois eft compare; fa 
couleur d’un gris rougeâtre ; fon odeur, oui augmente 
avec le temps, eft allez agréable : il faut l’em- 
ployer fcc , fans nœuds, ni aubier. 

Il ne faut pas confondre le bois de Sainte Lucie 
avec le mabaleb ou le cerifier de bois , qui lui 
reftemble par la couleur , mais qui a plus de 
dureté, & n’a point fon odeur. 

Sandal ou Santal ; on en diftingue trois ef- 
pcces \ fa voir, le citrin t le blanc, tk le rouge. 

Le citriir ou Jaûne croît à la Chine , au royaume 
de Siam , aux fies de Solor & de Timor j fon bois 
eft moyénement dur & pefant : fes fibres font droi- 
tes, d’une couleur rouffe pâle ou jaunâtre, tirant 
fur le citron ; fon goût eft aromatique , un peu 
amer, mais point défagréable *, fon odeur participe 
de celle du mufe & de la rofe. 

Le fondai blanc croît tians le même pays, & eft 
femblable au fandal citrin , à la différence de la 
couleur j on nomme aufti cet arbre farcanda . 

Le fandal rouge , appelé aufti pantagna , croît 
dans l’île de Tanafterin & fur la côte de Coromandel : 
fon bois eft compare & lourd: il eft à l’extérieur 
d’un rouge brun prefque noir , & a l’intérieur d’un 
rouge foncé, mêlé d’un peu de jaûne \ il n a point 
d’odeur . 

Satin* ( bois ) ; cet arbre croît aux îles Antilles : 
B bb ij 
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ton bois eft plein, dur, réfinenx 8c poreux ; il e/l 

Î lutôt nuancé ou ondé que rayé : il y en a dont 
e fond eft rouge , veine de jaûne , de rouge foncé , 
& de gris olive. La beauté de ce bois confifte à 
avoir un air tranfparent , il fc polit très-bien , & 
cil fort employé en ébénifterie . 

Sauvageons ; on nomme ainfi des poiriers ou 
pommiers qui nom point été gréfés : ces bois font 
la plupart très-durs & difficiles à travailler. 

Sureau; arbre commun en France: le bois du 
tronc & des grôfles branches e/l plein , dur & liant , 
de couleur jaune, /emblable à celle du buis; on 
en fait allez d’u/age en ébéniilcrie , à caufe de fa 
bonté & de fa belle couleur. 

Violet ( bois ) ; cet arbre vient des Indes orien- 
tales : il efl allez l'emblable au boisrofe, du moins 
pour fa forme 8c la difpolition de fes couches con- 
centriques ; fa couleur dominante efl le brun 'vio- 
let, prefque noir, rayé de blanc vineux ; il ell 
plus compaèle que le bois rofe, mais il eft fujet à 
être carié au cœur , & à avoir des nœuds vicieux 
ui le rendent difficile à travailler; il a une odeur 
e violete. 

Il y a une autre efpece de bois violet, nommé 
Hjfandre ou paiîxandre, lequel vient des Indes occi- 
dentales en grôlTes bûches : ce bois eft moins beau 
que le violet, plus poreux, d'un grain prefqu’aufti 
grôs que le chêne ordinaire : fa couleur cit d'un 
gris foncé, plutôt que violer , femé de quelques 
veines d’un blanc roux, 8c en général alfez trille. 

Le bois de paiîxandre rend une odeur agréable, 
plus forte que celle du bois de violete ; 8c comme 
al eft plus rélineux , fon odeur augmente par le 
frotement. On nomme auftï le paiîxandre bois de 
Sainte Lucie , foit parce qu'il croît à l’ile de Sainte 
Lucie, l’une des îles Antilles ; foit parce qu’il 
reftemble beaucoup au bois de Sainte Lucie , e/pece 
de cerilier qui croît en Lorraine. 

De la Teinture des Bois . 

L’art de l’ébénifterie , aufli nommé peinture en 
toi s , demande , pour l’exécution de fes defleins , 
des bois de toutes les couleurs ; mais parmi les 
bois étrangers 8c françois , il y a beaucoup de 
couleurs foibies qui palfenr, 8c même de couleurs 
qui manquent, telles que le bleu , le vert , Vorangb , 
le gris , 8cc. 8c plufieurs nuances qu’on ne peut fe 
procurer que par la teinture. 

Cependant les ébéniftes ont toujours fait un très- 
grand fecret de la compolïtion de leurs teintures: 
de 11 vient que la plupart des compofitioas dont 
fe fervoient les anciens ébéniftes , font ignorées , 
ou mal imitées. 

On regrcte fur-tout la perte de la méthode de 
Jean de Vérone, quiteignoit les bois avec des tein- 
tures bouillantes, 8c des huiles qui les pénétraient ; 
ce qui ferait une chofe avantageufe à /avoir . li 
ferait aufli bien eftentiel qu’on pût trouver le moyen 
d’employer les drogues de bon teint dans la tein- 
ture des bois, parce que leurs couleurs en feraient 
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plus durables ; mais par malheur les parties colo- 
rantes de la plupart des drogues , font trop épaifles 
pour pénétrer dans l’intérieur des bois ; ce qui eft 
pourtant néceflfaire , afin qu’en travaillant les bois 
teints, ils fc trouvent toujours de la même cou- 
leur , tant à l’intérieur qu’à la furface . 

Au relie, voici les moyens connus pour teindre 
8c colorer les bois propres à l’ébénifterie . 

Teinture en Bleu . 

Le bleu , pour le bois , fc prépare à froid de 
la maniéré fuivante . 

On verfe quatre onces d'huile de vitriol dç la 
meilleure qualité dans une bouteille de pinte , fur 
une once d’indigo réduit en poudre très-fine ; en- 
fuite on remplit d’eau la bouteille , du moins à 
peu de chofe près; on la bouche très-exaflemenr , 
8c on lute le bouchon avec de la cire: après quoi 
on lailTc le tour infufer pendant cinq a fix fe- 
maines , au bout defquetlcs on peut le fervir de 
cette teinture qu’on fera plus ou moins forte , en 
y mettant autant d’eau qu’on jugera à propos , en 
obfervant toutefois d’y ajouter un peu d'huile de 
vitriol pour que la teinture ait plus de mordant. 

Quand la teinture eft au degré de force dont 
on a befoin , on la mer dans un vafe de grès ou 
de terre vernillée , 8c on y Iail/e tremper les bois 
jufqu’à ce qu’ils en foient tout-à-fait pénétrés ; ce 
qui demande quelquefois quinze jours Sc même un 
mois de temps , félon la dureté 8c l’épaifteur des 
bois , qui cependant ne peuvent gucre avoir plus 
d’une ligne. 

Pour connoître quand l’intérieur du bois eft 
pénétré , on coupe un peu le morceau de bois par 
le bout à environ deux ou trois lignes de ion 
extrémité ; 8c quand les morceaux qu’on veur 
teindre ne peuvent pas être ainfi coupes , on met 
avec ces derniers un autre morceau de pareille 
ualité , fur lequel on fait des effais qui aflurent 
u degré oh font les autres morceaux . 

Teinture en Jaune. 

Les ébéniftes teignent en jaune avec de l’épine- 
vinete , de la terre à jaûne 8c du fafran qu’ils 
font bouillir rn/embie ; puis ils trempent les bois 
jufqu’à ce qu'ils foient totalement teints. La pro- 
portion de ces drogues eft de deux litrons d’épine- 
vinete , fix fous de terre à jaûne , 8c quatre fous 
de fafran . 

La décoélion de gaxde donne au/fi un très-beau 
jaûne , de bon teint ; on y fait tremper les bois 
à I ordinaire. 

En joignant à cette décoélion un peu de vert- 
de-gris , on a un jaûne couleur de foufre . 

Le fafran , infufé dans de l’eau-de-vie , donne 
un très-beau jaûne dor / . 

Les ébéniftes 8c les menuifiers en meubles em- 
ploient aufli quelquefois une efpece de couleur 
jaune , laquelle eft compofce d’ochrc jaûne 8c de 
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vernis commun , on de ce même ochre & de la 
colle d’Angleterre très-claire . 

Teinture en Rouge, 

On fait ordinairement le rouge avec du bois du 
Bréfil , qu’on fait bouillir avec lie fous d'alun fur 
chaque livre de bois. 

Mais ce rouge ell un faux teint ; 8c comme il 
ell plutôt orangé que rouge , on peut lui fubllituer 
le débouilli de laine qui donne un xth-beau rouge 
tirant fur te nfe , qu’on rend plus foncé en fou- 
mettant les morceaux qui ont été teints dans le 
débouilli , à la teinture de bois du Bréfil , mêlée 
d’alun ; ce qui alors donne un très-beau rouge qui 
cil plus ou moins foncé , félon qu’on Iaiffe les 
morceaux de bois plus ou moins long-temps dans 
la teinture de bois du Bréfil . 

La teinture de débouilli fe fait fort aifément. 
Il ne s’agit que de faire bouillir de la laine teinte 
à cet effet, jufqu’à ce qu’elle rende une belle dé- 
coêlion rouge , & d’éviter de la faire trop bou- 
- illir , parce qu 'alors la laine reprendrait la 
«ouleur. 

La proportion de la quantité de la laine i dé- 
bouillir , ell d’une livre pour quatre pintes d’eau 
pour le premier débouilli ; auquel on peut faire 
iuccéder un fécond , même un troifieme , jufqu’à 
ce que la laine ne rende plus de couleur. 

La décoêlion de bois du Bréfil fans alun , 
donne un rouge jaunâtre affez beau , qu’on nomme 
capucine . 

La décoêlion du bois d’inde ell très-rouge; mais 
elle fait une teinture noirjtre , qu’on rend d’un 
très-dru» violet, en y mêlant de l’alun de Rome. 

Te inturt en Fauve, 

La teinture fauve fe fait arec la décoêlion de 
bois de noix , laquelle peut être plus ou moins 
forte, félon qu’on juge à propos, en y ajourant 
toujours un peu d'alun . 

Teinture en Noir. 

Le beau noir fe fait en teignant d’abord le bois 
dans une décoêlion de bois d’Inde ou de Cam- 
pêche; ce qui efl la même chofe. 

Quand cette première teinture efl feche,on fait 
tremper le bois dans une décoêlion de noix de 
galle dans laquelle on a mis de la couperofe verte 
ou du vitriol de Rome . Quelquefois on ne fait 
qu’une feule teinture de ces divers ingrédiens , dont 
la proportion doit être d’une partie de noix de 
galle, une partie de vitriol , & fax parties de bois 
d’Inde, le tout bouilli enfembie, dans laquelle on 
fait tremper le bois jufqu’i ce qu’il foit pénétré. 

Teinture en Crie, 

La teinture en gris fe fait avec une décoêlion de 
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noix de galle , dans laquelle on fait diffoudre du 
vitriol vert en moindre quantité que pour le noir. 
Plus il y a de couperofe , plus le gris efl foncé . 
La proportion ordinaire efl d'une partie de coupe- 
rofe fur deux de noix de galle. 

Teinture en Vert, 

La teinture verte des ébénifles fe fait ordinaire- 
ment avec les mêmes ingrédiens que pour le bleu, 
auxquels on ajoute de l’épine-vinete en plus ou 
moins grande quantité , félon qu’on veut que le 
vert foit plus ou moins foncé. 

On fait un beau '-en-pomme, en teignant d’abord 
les bois dan; le bleu à l’ordinaire, « les faifant 
tremper enfuite dans la décoêlion de gaude , plus 
ou moins de temps , félon qu’on veut avoir du 
vert d'une teinre plus ou moins forte. 

Teinture en yiolet , 

Le violet fe fait avec la décoêlion* de bois 
d’Inde 1 laquelle on a mêlé de l’alun de Rome . 
On peut avoir des violets plus ou moins foncés , 
en teignant d’abord les bois en rofe , enfuite dans 
le bleu ; ce qui donnerait un violet clair . 

Si au contraire on vouloir avoir du rouge brun 
tirant fur le violet , on teindrait les bois d’abord 
dans la décoêlion de bois du Bréfil , enfuite dans 
celle de bois d’Inde. 

Teinture en Rouge, 

Voici une méthode peu coûteufe pour teindre 
les bois blancs en rouge . 

On prend du crotin de cheval qu’on met dans 
un baquet dont le fond efl percé de plufîcurs 
trous , 8c qu’on place au deflus d’un autre baquet 
dans lequel tombe l’eau de crotin à mefure qu’il 
fe pourit ; & quand il ne fe pourit point aflez 
vire, on Parafe avec de l’urine de cheval, ce qui 
l’aide beaucoup , & donne en même temps une 
eau rouge , qui non feulement teint la iurface du 
bois, mais en pénétré l’intérieur i trois ou quatre 
lignes de profondeur. 

Des téuanees , 

La maniéré d’obtenir les nuances de couleurs 
donc on a befoin, efl de teindre le bois dans une 
couleur primitive , puis dans une autre plus ou 
moins foncée , afin que la teinte qui réfuite de 
ces deux couleurs , tiene plus ou moins de cha- 
cune d’elles; c’ell ce qui demande beaucoup d’at- 
tention & d'expérience de la part des ébénifles. 

Le mélange du bleu & du rouge dans différentes 
proportions , donne les nuances du pourpre , du 
cramoifi, de l’amaranthe, du violet. 

Le bleu & le jaune donnent , par leur différente 
combinail'on , les nuances du vert . 

Le mélange du rouge & du jadne procurent le 
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jaune couleur d’or , les couleurs de fuuci , d’o- 
range, de grenade. 

Le rouge avec le fauve fournir les couleurs de 
canelie , de marron , de mufc . 

Le jaûne avec le fauve donne les differentes cou- 
leurs de feuilles mortes, Sec. 

De plus, la maniéré de couper les bois de cou- 
leur, & de les employer, met encore beaucoup de 
variété dans les nuances qui réfultent de la confor- 
mation & de la difpolïtion de leurs fibres . 

Obfcrvations fur ces Teintures . 

En général , toutes ces teintures s’appliquent à 
bains froids , quoique plulieurs d’emr’elles puif- 
fcnt être employées à chaud ; mais cela exigeroit 
beaucoup trop de temps ; d’ailleurs la teinture 
froide a fur les bois beaucoup plus de brillant. 

Les ébénifles teignent non feulement leurs bois 
pour les plaquer & les employer à la place des 
bois de couleur naturele , mais encore ils font 
■fige de ces mêmes teintures pour imprimer di- 
verses parties de leurs ouvrages , lorfqu'elles font 
travaillées. Alors ces teintures , comme le rouge 
de Bréfil, le violet de bois dinde, le noir s’em- 
ploient à chaud ; ce qu’il efl aifé de faire , puif- 
qu’il fuffit que la furface du bois foie colorée. 

Il faut bien obferver que les bois , pour recevoir 
une couleur égale & parfaitement femblable , doi- 
vent être de la même efpece & d’une même 
denfité . 

De la Refente Aes Bois propres Ù f EBéniJlerie . 

Comme la plupart des bois étrangers qu’on em- 
ploie en ébénillerie font fort chers , un a intérêt 
de les ménager ; c’ell pourquoi on a imaginé de 
refendre ces bois par lames ou feuilles très-min- 
ces , qu’on applique fur des bâtis faits avec du 
bois ordinaire. 

Il y a des ouvriers qui s’adonent uniquement à 
cet ouvrage & qui refendent non feulement pour 
les ébénifles , mais encore pour les lutiers, & pour 
tous ceux qui emploient du bois mince . 

Ces ouvriers ou feieurs font ordinairement payés 
â la livre , c’eff-â-dire , à raifon de la pefanteur 
de la piece de bois qu’on leur apporte. 

Le bois de placage fe refend à environ une 
ligne d epaiffeur au plus . On va même jufqu’à 
tirer dix â onze feuilles d’un pouce d’épaiffeur ; 
mais c’ell trop , parce qu’avant que le placage 
fuit poli , il n’a pas une demi-ligne d’épailfeur 
qui fe trouve réduite prefque Â rien lorfque l’ou- 
vrage efl fini. 

Quand on veut débiter une piece de bois pour 
faire du piacage , on commence par choifir ie 
côté le plus droit , Sc s’il eil polT.blc le plus 
étroit , pour y donner des coups de feie & y faire 
les refentes, afin d’approcher davantage de la rive 
du bois , & d'avoir des feuilles d'une plus grande 
largeur . 
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On m;t enfuite la piece de bois dans la preife 
à feier debout , & on la refend de l'épaiifeur 
qu'on juge à propos. 

La feie propre à refendre le bois des Indes , 
qu’on nomme feie i preife, efl , comme nous l’a- 
vons déjà obfervé , compofée de deux montant , 
& a deux traverfes ou fommiers dont les bouts 
failliirent & font arondis , pour que ceux qui s’en 
fervent puiflem la tenir aikfment . La feuille de 
la feie doit avoir quatre pouces de largeur au 
moins , fur une petite ligne d’épaifleur au plus 
dans la denture , en diminuant infenüblement fur 
le derrière . Elle efl arrêtée dans des chapes de 
fer, dans lefqueiles paffent les traverfes duchiffis. 
II faut que les dents de cette feie foient parfaite- 
ment égales en hauteur , pour qu’elles prenent 
toutes également, & qu’elles ne creufent pas dans 
IVpaifTeur du bois . Ces dents doivent avoir cinq 
à iix lignes d’ouverture de l’une à l’autre , & 
être difpofées de maniéré que leur partie infé- 
rieure fe préfente prefque de niveau. 

Nous avons donné la deferiptioa de la preife 1 
feier debout . 

Quand on refend â la prefT',on commence par 
la rive de la piece , afin que les premières lames 
refendues ploient & facilitent le palfage de la 
feie. 

Les feieurs â la preffe ne tracent pas la piece 
qu'ils veulent refendre ; mais après avoir commen- 
cé le bout avec la feie ordinaire , ils continuent 
le relie à la vue, ce qu’ils font très-habilement 
pour la plupart ; l’expérience leur apprend à re- 
fendre les lames non feulement très-droites , mais 
encore parfaitement égales d’épaifleur entr elles. 

Comme les ébénitles font beaucoup de petits 
ouvrages délicats , ils ont des précautions à prendre 
en les conflruifant ; c’efl pourquoi on a imaginé 
une forme d'établi d’un ufage plus commode que 
{'établi ordinaire doat nous avons donné ci-dcvanr 
la defeription . 

Cet établi fe nomme établi h T Allemande. Il efl 
compofé, comme tous les autres.de quatre pieds, 
d'un fond , & d’un deffus â l'extrémité duquel eil 
placée une Boite i râpe ! , fervant à retenir les 
bois en place fur l’établi, de telle longueur que 
fuient les pièces , fans avoir befoin de valet ; ce 
qui fe fait par le moyen de deux mentonets ou 
crochets de fer, dont un eil placé dans la boîte , 
& l’autre dans l’établi , & qu’on change de place 
félon qu’on ie juge â propos . 

La boîte ou rapel qui fait la partie la plus 
effentiele de cet établi , a quatorze ou quinze pouces 
de longueur, fur trois pouces & demi de largeur, 
ayant une épaiffeur égale à celle de l’établi qui 
efl ordinairement de quatre pouces. 

Cette boîte efl vide en dedans pour le palfage 
de la vis & de fon écrou , & elî compofée de 

Q uatre pièces ou côtés, d’une tête, & d’une autre 
otte piece , au travers de laquelle paffe le crochet 
de fer ; cette piece efl difpofée de maniéré quelle 
efl entaillée au tu duddlous de l'établi , où elle 
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parte en forme de queue d’environ huit à dix 
pouces de longueur , 5c cil retenue en place par une 
tringle dans laquelle elle entre en entaille. Cette 
tringle fert à foutenir le delTous de la boîte à 
l'endroit du crochet , 5c à foulager les languetes 
de la piece de derrière , qui , fans la queue de la 
pièce , fupporteroient feuîs tout le poids de la 
boîte . 

Les languetes de la piece de derrière doivent 
avoir peu de hauteur pour manager la force de la 
joue qui les retient, dont on augmente lafoliditc' 
par des vis à tète fraifée qu’on y place de dillance 
en dillance . 

La tête de la boîte efl artemblée dans la piece 
de deffus & dans celle de deffous à rainure 5c 
lmguete , 5c y efl arrêtée avec des vis , ou du 
moins des chevilles à colle. La piece de deffus 
paffe en entaille par-deffus la principale piece , & 
y efl pareillement arrêtée, 5c celle de deffous y 
cil a flfcmblée à tenon 5c mortoife. 

La piece de derrière efl arachée avec des vis fur 
la tête de la boîte , 5c fur la principale piece . 

La piece de devant qui fert de porte, s’ataehe 
pareillement arec des vis qu’on n’arrête à demeure 
que lorfqu’on a placé l’écrou. 

La vis qui fert à faire mouvoir cette boîte, fe 
fait en fer, ainft que fon écrou; ce quiet! le plus 
folide. Cependant, lorfqu’on veut économifer , on 
fait la vis en bois 5c l’écrou en fer, garni de 
plomb mêlé avec de l’antimoine. 

Que la vis foit faire en bois ou en fer, >1 
efl nécetfaire qu’elle foit de toute la longueur de 
la boîte, afin qu’elle porte également des bouts 
comme du collet , qui alors et! moins fatigué , 
lorfqu’ellc fait prefTion contre la boîte, & par 
conséquent cette derniere contre l’établi . 

Le collet de la vis doit être arrêté dans la tête 
de la boîte , afin de lara peler, c’efl-à-dire, de l’ou- 
vriryce qui fe fait en obfervant une rainure d’envi- 
ron deux lignes de profondeur dans le collet, dans 
laquelle on fait entrer deux clavetes de fer ou de 
cuivre, ou même de bois três-dur, lefquelles ar- 
rêtent la vis & la boîte d’une maniéré fixe. 

Quand la vis efl de fer , on l’arrête de même ; 
huit i neuf lignes de diamètre lui fuffifent. Lorf- 
qu’elle eh en bois , il faut , pour qu’elle (bit fo- 
lide, qu’elle en ait au moins quinze. 

Les écrous des vis en fer fe font à l’ordinaire , 
& on y fait une queue longue d’environ fix pouces , 
laquelle entre dans une mortoife pratiquée dans 
l’épaiffeur de l’établi, avec lequel on l’arrête par 
le moyen de deux boulons à vis qu’on éloigne 
l’un dé l’autre le plus qu’il efl poffîhie, afin que 
l’écrou foit moins fujot 1 être ébranlé. 

En faifant ces fortes d’écrous , il efl bon d’y 
faire deux épaulemens , l’un deffus & l’autre def- 
fous, lefquels fervent à retenir la boîte 5c 1 fou- 
lager les rainures de 1a piece de derrière . 

Quand les vis font en bois , les écrous fe font 
de même que ceux ci-deffus , du moins quant i 
l’extérieur, & on les fan aflezgrôs pour que le trou 
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qu’on fait au milieu foit d’environ trois à quatre 
lignes plus large que la grôffeur de la vis. On 
évafe ce trou des deux cotés, 5c on perce des 
trous des quatre côtés de l’ccrou , pour que la 
matière qu’on y coule , pour former l’écrou de la 
vis, y tiene folidement. 

L’écrou étant ainfi difpofé, on le place dans 
l’établi, 5c on l’arrête avec fes boulons, en obfer- 
vant que le trou de l’écrou fe trouve bien jufle 
vis-à-vis celui de la boîte. Enfuite on prend ua 
bout de vis femblable à celle qui doit fervir, & 
on l’enduit à environ une demi-ligne d’épailfeur, 
avec de la terre à four très-fine , broyée avec de 
la colle ; ce qui eh nécelTaire pour le jeu de la 
vis, & pour empêcher que la chaleur de la ma- 
tière ne brille la vis. 

Quand cet enduit efl fec, on place la faulfe vis 
dans l’écrou , 5t on les enrfuir de terre au pourtour 
pour empêcher que la matière ne fuie ; enfuite oa 
coule la matière entre l’écr u 5c la faufle vis, qu’on 
retire lorfque la matière ell refroidie, 5c l’écrou fe 
trouve fait . Cette matière , qui forme l’écrou 
proprement dit, efl, comme on l’a déjà obfervé , 
compofée de plomb 5c d’antimoine , dont la quan- 
tité en railon du plomb ell comme un à deux . 

Les crochets ou mentonets de fer qui fervent à 
l’établi, ont environ dix lignes carrées de grôffeur, 
& une longueur égale à l’épailfeur de l’établi, 
plus, neuf à dix lignes qu’il faut qu’ils le défafleu- 
rent , ce qui fait environ cinq pouces de longueur ; 
5c on y adapte un ou deux relforts par les côtés , 
pour qu’ils tienent en place à telle hauteur qu’on 
le juge à propos. 

Le crochet qui fe pofe dans l’établi, fe change, 
comme on le juge à propos, dans des trous qui 
font percés de quatre pouces en quatre pouces de 
dillance les uns des autres, 5c à dix-huit lignes 
du bord de l’établi, afin que le milieu de leur 
largeur fe rencontre jufle avec le point du milieu 
de la vis. 

Les trous oïl fe placent les crochets fe percent 
en pente , à comre-fens de celui de !a boîte de 
rapcl, afin que quand on preffe le bois entre les 
crochets, la force de la preflion ne les faffe pas 
fortir hors de leur place, 5c que la piece qui ell 
prife entre deux ne s’échape pas. 

On met une ptelfe de côté à ces fortes d’établis ; 
5c pour plus de commodité , on y en met une 
fécondé adaptée à un pied mouvant , qui entre en 
enfourchemenr dans la traverfe du bas de l’établi, 
à rainure 5c languete dans ie deffus. 

Cette fécondé preffe fe change d’un côté de 
l’établi à l’autre , comme on le juge à propos , 5c 
s’enleve de fa place fort aifément , vu que la lan- 
guete de fa traverfe du bas ell fupprimée proche 
le pied de devant de l’établi . 

Ces prefTes s’écartent donc autant qu’on le 
veut ; 5c pour les tenir également ouvertes du bas 

I comme du haut, on affemble dans le bas de leurs 
jumelles une tringle qui parte au travers des pieds , 
5c qui cil percée de plufieurs trous dans lefquels 
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on place une cheville de fer qui les arrête à la 
diilance convenable. 

Outre ces prcffes , un peut mettre encore dans 
rdpailTeur du deffus de l’établi , de petites prefles 
montées avec des vis de fer, dont les jumelles font 
d'une largeur dg.ile à l’épaiffcur de la table de 
l’e'tabli . 

Au lieu de mettre des vis de fer aux greffes 
des côtes de l’établi , on peut y en mettre de bois 
taraude'es dans lepailteur de l'établi , à l'extrémité 
desquelles eli une téta pour y palier une mani- 
vele fervant à les faire mouvoir. 

On met auffi quelquefois des tiroirs au deffous 
de ces fortes d’dtablis . 

Dit Biltis fuir lit Rgaltifftmcns iCfMnifitrit . 

Trois chofes concourent à la perfection des bâtis 
propres à recevoir le placage ; favoir , le choix de 
Ij malien , la di/fofimn générale, la bonne conf- 
I chilien . 

1°. Dans les ouvrages folides & de quelque con- 
féquence, on doit fe fervir de bon bois de chêne 
un peu tendre & três-fcc , fur tout lorfque les bâtis 
feront fufccptibles d’affemblages . 

Dans les ouvrages légers , on emploie pour 
les bâtis le fapin , le tilleul, & tout autre bois 
tendre, mais icc, & qui ne foit point fujet à fe 
tourmenter , afin qu’il prene bien la colle & qu'il 
fafle moins d’effet . 

2°. Le talent de IVbénirte confiile à faire une 
bonne difpofition générale des formes qu’il veut 
donner à fes ouvrages . 

En deflinant, foit le plan ou l’élévation d’un 
meuble, & par conféquent du bâtis, il eli bon 
d’obfcrvcr toutes les épaiffeurs des revêtiffemens , 
du dehors defquels on doit compter le nu de 
l’ouvrage. 

Il faut avoir le même foin pour les avant Sc 
arriéré corps , & pour les feuillures qu’il ell bon 
auffi de revêtir; rien n’étant ii ridicule que de 
voir le bois de bâtis apparent, lorfque les tiroirs 
ou les portes font ouvertes. 

Quand ces portes ou tiroirs doivent ouvrir à 
recouvrement, c’eft-â-dire, faire corps fur le nu 
de l’ouvrage ,& que ce corps n’efi pas d'une forte 
épaiffeur , il eft néceffaire d'y faire une double 
feuillure par-derriere qui porte le coup de l’ouver- 
ture , & par conféquent foulage le recouvrement 
du dehors. 

Enfin il faut avoir foin que l’avant-corps du 
bâtis foit toujours égal , Sc que ia partie ouvrante 
afleure avec le nu du bâtis, fur-tout lorfque les 
portes ou tiroirs doivent entrer dans le corps de l’ou- 
vrage. C’ell une mauvaife méthode de faire porter 
fur des taffeaux le fond des tiroirs; car, pour 
peu que ces derniers fe dérangent ou vienent à 
travailler ainfi que le derrière des tiroirs , le devant 
de l’ouvrage défieuro ; ce qui fait un très-mauvais 
effet . 

H faut conlfcruire les bâtis avec toute la 
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précaution & la folidité poffible , pour qu’ils ne 
iaffent aucun effet lorlqu’ils feront travaillés . C’elf 
pourquoi il eff bon , après avoir corroyé les bois 
& y avoir faic les affembiages , de les laiffcr fécher 
dans un endroit où ils ne foien: pas trop expofés 
â la chaleur, ni à l’humidité. Il faut avoir la 
même précaution pour les paneaux , qu’il convient 
de laifîer bien fécher avant & après les avoir 
collés . 

Cela fait, on affemblera tout l'ouvrage, dont 
on doit coller les affembiages , évitant d y mettre 
des chevilles, du moins aux endroits couverts d: 
placage ; parce que , fi elles venoient à fortir de 
leur place, elles le feraient lever; ce qu’on peut 
cependant empêcher en collant les chevilles mêmes, 

Obferverex que les paneaux des bâtis qui doivent 
être arafes aient neuf lignes d'épaiffeur au moins, 
afin qu'ils ne ploient pas lorfqu’on travaille 
deffus. 

Toutes les portes, deffus de tables, & autres 
ouvrages de cette nature, doivent être emboîtés 
au pourtour, c’eii-à-dire , compofés d’un paneau & 
d’un bâtis, affemblés à bois de fil; & lorfque les 
tables & autres ouvrages feront d'une certaine 
grandeur, on fera très-bien d’y mettre, au lieu de 
paneau, un parquet d’affemblage fait en liaifon, 
afin qu'ils ne ploient en aucune façon. 

Il cil bon auffï d’éviter, lorfqu'on confirait les 
bâtis, qu'il ne paroiffe aucun bois debout; parce 
que la colle ne prend pas fi bien fur ce fens du 
bois que fur le bois de fi! : il faut aufli , autant 
qu’il fera poffible , qu’ils foient tous montés avant 
que d’érre plaqués en dehors ; c’ell pourquoi , 
quand le dedans des bâtis fera revêtu , on com- 
mencera par faire ce revêtiffèment intérieur & 
le polir ; puis on achèvera de monter le bâtis b 
l’ordinaire . 

Les bâtis étant montés , on aura foin en les 
replanifiant , qu'ils foient bien drefsés fur tous les 
fens, & qu’il n’y refie aucune efpece d'inégalité; 
car , s'il en refioit quelqu’une , on perceroit le 
placage quand il ferait quel) ion de le finir. 

Pour replanir les bâtis , on fe fert d'une varlope- 
onglet à dents, avec un fer breté, tant pour bien 
dreffer l’ouvrage que pour le rayer de tous les 
fens , afin que la colle s’y atache mieux . 

Quand il y a des corps faillans , on finit les 
parties rentrantes les premières , du moins autant 
qu’il eff poffible , & on fait en forte qu’il s’y 
trouve des joints; ce qui en rend l'exécution plus 
facile. 

Si on ne pouvoir faire des joints â l’endroit du 
reffaut fans faire tort à l'ouvrage en afoibiiffant 
la largeur des bois , il faut alors faire les joints 
plus loin que le reffaut, pour conferver la largeur 
& la force des bois; dans ce cas, comme le rabot 
â dents ne peut paffer au travers de la pièce , on 
met le paneau en place avant de le coller dans 
les bâtis avec lefquels on l’aficure pièce â piece ; 
enfuite on dreffe le paneau à part avec la varlope 
à dents , & on le colle avec les bâtis , fur la 

partie 
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partie rendante defquels on paiïc une forte râpe 
a bois , afin de les rayer comme ferait à peu près 
le rabot breté . 

Après que les bâtis font tout-â-fait finis , on 
les laiffe sécher quelque temps avant que de les 
revêtir de placage ; parce que , n’étant pas revêtus 
tout de fuite , on ell à porte'e de les réparer , 
s’ils vienent à faire quelqu 'effet . 

Enfin les bâtis étant prêts à revêtir , & le 
deffein de l’ouvrage étant arrêté , on en trace 
toutes les formes principales fur la pièce â revêtir ; 
enfuite on fe difpofe â plaquer les bois . 

Du Placage à Compartiment . 

Les compartimens font de deux efpeces ; fa voir, 
les grands & les petits . 

On fait les premiers de grandes pièces de bois 
de placage fouvent d’une même efpece , dont les 
joints 8c la difpofition des fils opposés les uns aux 
autres , forment différentes figures , foit dans la 
difpofition générale de l’ouvrage , foit dans les 
diverfes parties qui le compofent. 

Les petits compartimens different de ceux-lâ , 
tant par leur grandeur , que par la différence des 
bois qu’on y emploie . Ils font auffi entourés 
fouvent de plates-bandes & de fiietsqui les séparent 
du relie de l’ouvrage. 

En général ces compartimens, foit grands, foit 
petits , font fermés par des lignes droites ou des 
lignes circulaires , ou compose's du mélange des 
unes & des autres. 

Pour faire ces compartimens , après que les 
bois propret au placage ont été refendus , on les 
replanit au rabot à dents , tant pour les mettre 
d’une épaiffeur égale , que pour les rayer , afin 
qu’ils prenem bien la colle lorfqu’on les plaque. 

On a foin , dans cette opération , de mettre 
enfemble les feuilles que l’on tire du même 
morceau de bois , parce que leurs veines & leurs 
nuances étant femblables , il ell bon de placer à 
côté les uns des autres en parallèle de chaque 
côté du joint , les morceaux qui doivent entrer 
dans un feuillet de placage. 

Or les nuances de deux feuilles refendues ne 
peuvent être parfaitement égales , que lorfcju’elles 
fortent immédiatement l’une de deffus de 1 autre , 
d’autant que les différentes couches concentriques 
du bois étant d’un diamètre inégal , elles offrent 
diverfes figures, félon qu’elles font coupées plus ou 
moins proches du centre ou de la circonférence de 
l’arbre . 

Il faut dire la même chofe des bois refendus 
parallèlement à leurs fils , non feulement par 
raport aux différent diamètres des couches concen- 
triques de la pièce de bois , mais encore par 
raport aux accidens qui fe rencontrent dans l’inté- 
rieur de cette même pièce , comme le voifinage 
des nœuds 8c autres accidens , lefquels donnent 
diverfes configurations aux fibres du bois. 

Lorfqu’on veut avoir piufieurs feuilles en femel- 
Aru & M/tiers. Tome U. 
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les , il faut , après avoir refendu la piece en deux 
parties égales , faire une levée fur le derrière de 
la piece; enfuite on refend la piece en autant de 
feuillets qu’on le juge i propos , parallèlement â 
la diagonale . Cette manière d’avoir des feuillets 
en femelles parfaitement femblables entr’eux , efl 
très-bonne , & ne foufre aucune difficulté dans 
l’exécution . 

Les bois d’une qualité dure 8c d’un petit dia- 
mètre, s’emploient quelquefois â bois debout, non 
pas en les coupant tout-â-fait par tranches hori- 
zontales , mais en inclinant un peu leur coupe , 
qui leur donne plus de foiidité. 

Quand l’obliquité de cette tranche efl confiée - 
rable, la figure charge confidérablemcm 8c forme 
une ellipfc. 

Lorfqu’on fait des tranches ou lames â bois 
debout ou horizontales, ce qui efl la même chofe, 
on doit avoir foin de les tenir plus épailîes que 
les lames ordinaires , de la moitié de l’épaifTeur 
de ces dernières , 8c d’un tiers feulement, lorfque 
les tranches feront prifes obliquement. 

Le débit du bois de placage demande beaucoup 
d’attention 8c de pratique de la part de l’ouvrier, 
foit pour le faire à propos , foit pour choifir des 
pièces d’une grandeur 8c d’une qualité convenables, 
fuivant les différons befoins. 

Quant â la difpofition des bois de placage, elle 
peut être faite de quatre manières différentes . 

La première 8c la plus fimple efl de les mettre 
à bois de fil , (oit horizontalement ou perpendicu- 
lairement . 

La fécondé efl de mettre les fils des bois perpen- 
diculairement 8c horizontalement , en y oblervant 
un joint fur la diagonale ; ce qu’on appelé des 
collages d'onglet , ou â pointes de diamant . On 
doit avoir foin , en collant les bois de cette 
maniéré , que leurs fils foient femblables autant 
qu’il efl poffible. 

On colle auffi les bois en forme de lofango; ce 
qui revient â peu près à la même chofe que les 
pointes de diamant . 

La rroifieme manière de difpofer les bois , efl 
de mettre leurs fils diagonalement , de manière 
que leurs joints perpendiculaires 8c horizontaux 
coupent leurs fils obliquement. 

La quatrième manière ell de difpofer les bois 
de placage en cœurs ou rofaecs . Dans ce cas , on 
fait tendre le fil de chaque piece de placage au 
centre de l’ouvrage ; on taille les pièces parfaite- 
ment égales entr’ellcs, 8c on a grand foin quelles 
foient bien d’égale hauteur de nuance, afin quelles 
fe rencontrent enfemble autant qu’il efl poffible. 

Mais , de quelque manière que foient difposés 
les bois de placage , on doit avoir grand foin 
qu’ils foient nuancés également de chaque côté 
opposé , 8c que ces nuances fe raportent autant 
qu il cft poffible ; ce qui contribue beaucoup à la 
perfeôion de l’ouvrage. 

Les frifes font ordinairement séparées des pa- 
neaux par de fimples filets de houx ou d’ofier , 
C c c 
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ou d’autre efpece de bois , ce qui eft égal ; ou 
bien avec des plates - bandes ou feder - bandes , 
comme difent les ébéniftes , avec deux filets de 
chaque côte . 

Les plates-bandes fe placent ordinairement à bois 
de fil , à moins quelles ne (oient d’une largeur 
confidcrable , comme de quatre à fix lignes ; car 
alors on les met quelquefois à bois debout , fur- 
tout quand elles font de bois nuancé 8c qu’elles 
forment divers contours . Mais la manière la plus 
ordinaire eft de les faire de bois uni d’une feule 
couleur , & placées à bois de fil . 

La difpofition des bois debout , eft à peu près 
la même que celle du placage en cœur , parce 
que, de quelque maniéré qu’on les arange, ils ne 
peuvent former que des rofaces , ou pour mieux 
dire , plufieurs cercles concentriques , ou toute 
autre figure circulaire dont on fait tendre au 
centre les joints des pièces qui lus compofent , 
en obfervant toujours d’oppofer les figures , foit 
régulières, foit irre'gulieres , les unes aux autres. 

Ce doit être la même chofe pour la difpofition 
des nœuds ou loupes de quelque clpcce qu’ils 
foient, à moins que les morceaux ne fiiftent affez 
grands pour faire un paneau tout entier ; alors 
on n’y obferveroit pas de régularité , 1 moins 
qu’il ne fe trouvât dans l’ouvrage deux paneaux 
pareils qu’il fût nécelfaire de remplir fymmétrique- 
ment en faifant contrafter les divers accidens de 
leurs placages. 

Au relie , on fent que le goût , l’expérience , 
l’occafion , la mode même doivent prvfider à ces 
ouvrages , 8c régler la difpofition des bois de 
placage 8c des diverfes fortes de compartimcns , 
tant droits que circulaires. 

On doit cependant obferver que quand les ou- 
vrages à revêtir font d’une forme bariongue , il 
faut toujours que les joints ou les fils des bois 
tendent aux angles de l’ouvrage . 

L’elpece de compartiment le plus fimple de 
tous , 8c qu’on nomme en /ebiquier, eft composée 
de plufieurs carrés de bois de différentes couleurs, 
placés alternativement à côté les uns des autres , 
de forte qu’un carré blanc fe trouve entouré de 
quatre carrés noits , 8c un carré noir de quatre 
carrés blancs. Cette forte de compartiment, quoique 
très-fimplc , demande beaucoup d’attention , pour 
que tous les joints de chaque pièce s’alignent 8c fe 
rencontrent parfaitement . Il faut aufii obferver , 
quand on fait de ces fortes de compartimens , 
que le nombre des carrés qui les compofent foit 
impair , afin qu’il s’en trouve quatre de même 
couleur dans les angles ; ce qui ne pouroit être fi 
le nombre des carrés étoit pair. 

Lorfque les carrés du compartiment font placés 
fur leur angle, c’efl ce qu’on nomme compartiment 
en lo/ange . Ce compartiment fait aiïez bien , 8c 
a cela de commode qu’on peut metrre les carrés 
dont il eft composé en nombre pair ou impair , 
félon qu’on le juge à propos . 

Les formes & Tes combinaifons de ces comparu- 
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mens peuvent varier 8: fe multiplier à l’infini ; 
mais , quelle que foit leur difpofition , il faut 
toujouis fe fervir de la même méthode pour les 
exécuter : c’eft-à-dire, qu’on forme , autant qu’il 
eft pofiïble , des parties régulières , composées de 
plufieurs morceaux joints & collés enfemble ; ce 
qui étant fait , on plaque ces pièces à côté les 
unes des autres , en obfervant qu’elles préfentent 
par leur affemblage, des lignes droites , foit hori- 
zontales ou perpendiculaires ou diagonales ; ce 
qui eft égal , pourvu qu’elles puiffent remplir le 
compartiment . 

Les pièces de tempüffage s’appliquent fur un 
fond de bois uni , 8c s’incruiient dans de la 
menuiferie arec laquelle elles afleurent ; ce qui 
ne fait rien à la maniéré de les préparer, laquelle 
eft toujours la même. 

Quant à la façon de difpofer les bâtis pour 
recevoir les incruftations , elle eft trcs-fimple , 
puifqu’il ne s’agit que de creufer dans ces mêmes 
bûtis la place nécciîaire pour pouvoir contenir les 
pièces à incruftcr. 

De b maniéré de plaquer U Marqueterie . 

Quand les différentes pièces de placage font 
difposées , il s'agit de les coller à leur place , ce 
que les ébéniftes appelent plaquer ; opération i 
laquelle ils doivent apporter beaucoup de foin , 
parce que c’ert de fon plus ou moins de petfcêlion 
que dépend toute la folidité de leur ouvrage. 

On ne fe fert pour plaquer que de la colle d 1 Angle- 
terre , du moins quand on veut faire de bon 
ouvrage ; 8c ou doit avoir foin qu’elle foir bien 
chaude 8c un peu confiftante , fans cependant être 
trop épaiffe, parce qu 'alors elle feroir corps fou» 
le placage , 8c ne pouroit plus fortir quand on 
apuieroit le marteau deftus • 

Quand on veut plaquer , on commence première- 
ment par les parties extérieutes de l’ouvrage, 
qu’on ajufte d’abord tant de longueur que de 
largeur ; enfuite on pôle plufieurs pointes le long 
du trait contre lequel la piece à coller doit venir 
joindre , tant fur la longueur que par les bouts , 
afin qu’elle ne puiffe pas l'e déranger lorfqu’on la 
plaque . 

Après quoi on moule la piece, c’eft-à - dire , 
qu’on la bat avec la tête du marteau du côté 

â u elle doit être collée , afin de la faire creufer , 
c que par conféquenc elle porte mieux fur les 
bouts . 

Puis on mouille la piece avec l’éponge à l’eau 
riede , du côté du parement , ou bien avec de la 
colle très - dure , ce qui vaut d’autant mieux que 
cette colle , quoique peu confiftante , remplit mieux 
les pores du bois que ne peut faire de l’eau. 

La piece étant mouillée , on la chaufe du côté 
du joint , 8e on la mouille encore s’il eft nécef- 
faire . Enfuite on l'enduit de colle ainfi que le 
bâtis fur lequel on veut la plaquer , 8c on la pofe 
i fa place le plus promptement qu’il eft poffible. 
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Enfjite on prend le marteau à plaquer , dont 
on apuie fortement la pane fur la piece en le 
pouffant devant foi , & -en l’agitant de droite A 
gauche fans ceffer d’apuier , afin que la colle s’in- 
troduire dans les pores du bâtis & du placage , 
autant qu'il ell nc’ceffairc pour qu’ils s atachent 
l’un à lautre fans qu’il relie de colle entre deux ; 
parce que , s’il en reltoit , elle feroit un corps 
étranger qui fe détruirait dans la fuite > foit par 
la trop grande chaleur ou par l’humidité. 

On commence toujours à plaquer une piece par 
un bout , & on avance A mefure en pouffant la 
colle devant foi, laquelle n'étant pas retenue , fort 
par les deux côtés de la piece , s’ils font ifolés : 
ou li un des côtés de la piece qu’oo plaque touche 
à un autre , on plaque d’abord le côté du joint en 
pouffant toujours la colle du côté de la piece qui 
et! libre . 

Si les deux côtés de la piece font engagés , on 
la plaque à l’ordinaire , en obfervant de mettre 
une cale par le bout entre la pièce à plaquer & 
le bîtis , afin de tailler un paffage à la colle; & 
on n’ôte cette cale qu’l l’inllant qu’il cil ncceffaire 
de plaquer le bout de la piece . 

Quand on a plaqué une piece , on la /onde , 
c’ell-A-dire qu’on frape deffus à petits coups pour 
juger, par le Ton qu’elle rend, fi elle porte bien 
par -tout . 

Lorfqu’on reccmoît qu’il y a du vide, on paffe 
le marteau fur l'endroit qui ne porte pas . 

On plaque ainfi , & on ajullc fucceffivement 
les autres pièces , en obfervant d’enlever avec un 
cifeau ou une petite fpatuie de bois ia colle qui 
fort de deffous le placage , tant pour ne la point 
perdre, qu’afin quelle ne nuife pas A l’ouvrage. 

On laiffe fécher une journée au moins les pièces 
qui ont été plaquées . 

On fe fett du fer à chaufer quand on veut 
rendre A la colle le degré de chaleur convenable, 
& on le fait paffer fur l’ouvrage , en apuiant 
deffus avec le manche ou la tête du marteau A 
plaquer . 

En général , lorfqu’on plaque l’ebénifterie, il 
faut éviter de la faire dans des lieux trop humides 
ou expofés A beaucoup de hâte. On couvre les 
parties plaquées avec un linge un peu humide, 
pour empêcher qu’elles ne fechent trop prompte- 
ment A l’extérieur , & qu’elles ne lèvent A len- 
droit des joints qu’on doit enduite de colle, après 
même les avoir plaqués . Si le placage fe levoit 
encore, & fi le fer .1 chaufer ne fuffiloit pas pour 
faire prendre la colle , on fe ferviroit de preffes 
A main ou de goberges , autrement de tringles qui 
apuient fortement une cale fur l’ouvrage. 

De U maniéré de finir & de polir l'Êbénijlerie . 

Quand le placage ell fuffifament fec , il s’agit 
de le finir & de le polir. 

On commence d'abord par ôter avec an cifeau, 
U colle qui ell reliée deffus le placage ; enfulte 


EBE 387 

on le replanit au rabot A dent; , auquel on ne 
donne que très peu de fer pour éviter les éclats , 
& on doit avoir foin de pouffer le rabot diago- 
nalement aux fils du bois , fur-tout A la rencontre 
des joints, pour ne pas écorcer ces fils. 

A mefure que le placage fe nétoie , on doit 
retirer le fer du rabot, ou en choifir dont le fer 
foit cannelé plus fin , pour ne pas endomager 
l’ouvrage . 

Quand on commence A replanir le placage, on 
a foin de froter avec de 1a graille le deffous du 
rabot , afin que la colle qui eff reliée deffus le 
placage, étant échaufce par le frôlement du rabot, 
ne s’y atache que le moins qu’il cil poflible ; il 
faut repianir le placage jufqu’A ce qu'il n’y relie 
aucune efpece d’inégalité dans toute fa furface. 

Enfuitc on le racle Sc on le polit en fe fervant 
de racloirs de toutes les efpeces , de limes douces 
d’Angleterre, de pierre-ponce, de peau de chien 
de mer, de prcle, de poiiffoirs, de bois A polir 
(impies & garnis , enfin de frotoirs . Outre ces 
outils, on fait ufage «u befoin de cire, de laque, 
de colophône , de tripoli , de charbon , d’huile 
d’olive , & de blanc d’Efpagne . 

Comme ia plupart des bois, foit des Indes, foit 
de France , perdent leur éclat avec le temps , de 
qu’il ell très-important de conferver ces couleurs; 
on ne pouroit mieux faire , dit M. Roubo , après 
les avoir finis A la prêle & au tripoli ou au blanc 
d'Efpagne , que de les lullrer avec un vernis blanc . 
Ce vernis clt compofé d’une pinte ou deux livre* 
d’efprit de vin , de cinq onces de fandaraque 1a 
plus blanche poffibie , de deux onces de mallich 
en lames, d’une once de gomme élémi, Sc d’une 
once d'huile d’afpic.Ie tout fondu au bain-marie, 
fans que l’efprit de vin bouille . Quand ce vernis 
ell refroidi , on le filtre au travers du coton , pour 
qu’il n’y relie aucune efpece d’ordure . 

On peut mettre plufieurs couches de ce vernis 
fur les ouvrages d’cbénillerie , fans craindre qu’il 
en obfcurciffe les couleurs , faifant attention de ne 
pas mettre la fécondé , que la première ne foit 
parfaitement feche . Quand on a ainii mis deux, 
quatre ou fix couches de vernis, & que la demiere 
n’a aucune humidité, on polit en le fervant d’un 
tampon fait de lifieres de draps roulées, ou de 
bufle fur lequel on met un peu de tripoli détrempé 
dans de l’eau ; enfuire on lave le tout avec de 
l’eau claire, & on effuie avec des linges blancs 
& fins . 

Le vernis , en bouchant tous les pores des bois , 
faifit leurs couleurs , les conferve & les empêche 
de s’altérer ; ce qui ell un très-grand avantage, 

f iuifque c’elt de là que dépend en grande partie 
a beauté de l’ébénilterie. 

De r ÉbéniJIerie orn/e , appelée Mo f aï que eu 
Peinture en boit . 

La grande difficulté de cette efpece d’ébénifterie 
confille non feulement dans l’art de couper de 
C c c ij 
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d’incruffer les bois pour repréfcnter le mieux pof- 
(ible différent fujets , mais encore dans l’art de 
donner à chaque piece le trait , le ton de couleur 
8c les ombres qui lui font néceffaires . 

Un foéni.ïe, pour bien exécuter cette peinture 
en bois, ne doit pas ignorer les réglés & la pra- 
tique de la perfpcBive , qui apprend à repréfenter 
fur une furrace plane les différent objets comme 
ils paroilfcnt à notre vue > en raifon de leur dif- 
tance refpeflive. Mais nous ne devons pas traiter 
ici cette fcience , qui fera fuffifamenr expliquée 
dans le Diftionaire des Mathématiques , dont la 
rédaèlion eft confiée à un favant & îiluilre Acadé- 
micien . 

De telle nature que foient les omemens de 
mofaïque, il faut, avant toute chofe, les delfmer 
b patt fur le papier , félon qu’ils doivent être 
repréfentés . 

Cela fait, on en prend le calque pour les tracer 
fur le bois. La manière la plus ufitée des chenilles , 
e(l d'appliquer fut le defléin un autre papier blanc, 
puis d oppofer les deux enfemble à la lumière ; 
ce qui le fait en les pofant fur un verre placé 
verticalement au grand jour , ou même fur un 
carreau de croifee . Enfuite on prend un crayon , 
& on trace fur le papier blanc tous les traits du 
deffein . 

On peut faire auffi & plus commodément le 
calque , en appliquant fur le defTein un papier 
huilé ou verni , ou a (fez fin pour pouvoir fuivre 
avec une pointe , une plume ou un crayon , tous 
les traits qui font en deffous . 

Un autre moyen efl de piquer tous les contours 
des traits avec une épingle , puis avec un petit 
fachet de toile rempli de poudre de crayon , de 
froter le calque , fit de faire ainfi palier fur le 
bois une traînée de points qui indiquent les formes 
du deffein . 

Enfin on peut, en ftotant le derrière du defTein 
avec de la mine de plomb ou de la faneuine 
pulvérifée , fuivre légèrement les traits de l’ori- 
ginal , qu’on trace de cette maniéré fur un papier 
blanc qui lui efl oppofé, 8c qu’on repalfe enfuite 
à l'encre ou au crayon . Cette derniere cfpece de 
calque s’applique 8c Ce colle fur le bois qu’on 
veut découper. 

Au lieu de papier , on peut employer, pour 
certains ornemens , des feuilles de fer-blanc ou 
de cuivre mince , dont les calibres ou patrons 
découpés auroient l’avantage de fe conferver 8c de 
fervir long-temps . 

Les ornemens de mofaïque étant ainfi calqués 
& reportés fur la piece de placage, on la découpe 
avec la feie de marquéterie. 

On raffemble toutes les parties découpées les 
unes auprès les autres; on les place enfuite fur un 
papier enduit d'un peu de colle claire pour les 
retenir enfemble ; méthode préférable à celle de 
certains ouvriers qui mettent ces morceaux d’orne- 
mens en place avec un peu de colle, pour les 
ôtet enfuite & les finir. 
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Les omemens Sc autres parties de mofaïque 
s'ombrent de deux maniérés ; i°. avec le feu , ou 
pour mieux dire avec le sàble chaud ; 2 °. par le 
moyen de liqueurs acides . 

t°. Pour ombrer au feu, on prend du sâblon ou 
du sible de rivière très-fin , qu’on met dans une 
pelle de fer , 8c qu’on fait cbaufer fur un fourneau 
tufqu’à ce que la chaleur du sable foit capable de 
brunir le bois , fans cependant le briller ; ce qu’on 
connoît en y plongeant un morceau de bois de la 
meme c'paifTeur Sc de la même qualité que ceux 
qu'on veut ombrer . Enfuite on prend les pièces 
d’omemens , lefquelles doivent être décolées Sc 
rafTemblécs toutes b leur place , 8c on les ombre 
les unes après les autres félon le ton du defTein 
ue Ion doit toujours avoir devant foi , afin de 
onner à chaque partie la teinte qui lui ell né- 
celfaire . 

Les bois ne s’ombrent pas du premier coup, mais 
en les plongeant 1 diverfes reprifes dans le sible , 
en obfervant de les y enfoncer plus ou moins, 
félon qu’on veut en forcer l’ombre plus prés du 
bord de la piece . 

2 °. On fe ferr auffi des acides pour ombrer les 
bois; favoir, l’eau de chaux dans laquelle on met 
du fublimé corrofif pour en augmenter la force, 
l’efprit de nitre ou l’huile de foufre. 

L’efprit de nitre efl l’acide qui produit le plus 
d’effet fur le bois , qu’il faut toutefois avoir foin 
de brunir avant de le teindre , parce que cet acide 
en détruirait les couleurs . 

L’acide du nitre donne au bois blanc une couleur 
rouffeitre, 8c le pénètre dans l’inflanr. 

L’aétion de l’huile de foufre efl moins violente ; 
elle donne aux bois blancs une teinte d’un brun 
vineux , Sc rehauffe le ton de certaines couleurs au 
lieu de les détruire ; c’ell pourquoi on peut , dans 
certains cas , l’employer après avoir teint le bois . 

Mais * il faut avoir attention , en faifant ulage 
de l’un ou de l’autre de ces acides , h n’en mettre 
qu’une très-petite quantité , parce qu’ils s’étendent 
beaucoup , fur-tout l’efprit de nitre . 

L’eau de chaux étant moins violente , ferait 
peut-être préférable , fur-tout pour de grandes 
parties de bois blanc ou coloré, qu’elle brunit fans 
les endomager. 

La maniéré d’employer ces acides ell fort (impie : 
il ne s'agit que d'en meme avec un pinceau ou 
ic bout d’une plume, la quantité fuffifante lur le 
bois qu’on veut brunir , fie de recomencer l’opération 
autant qu’on le juge à propos . 

Les pièces étant ainfi ombrées , on les arange 
toutes enfemble du côté qu’elles ont été tracées fie 
découpées; puis on les colle fur un morceau de 
papier , 8c on les laiffe sécher pour pouvoir les 
incruller enfuite b la place qui leur efl deflinée . 

Le papier fur lequel les pièces font collées étant 
parfaitement fec, on découvre le pourtour de la 
piece b incrufler ; enfuite on pofe cette piece 4 
l’endroit qu'elle doit occuper, St on y trace un 
trait avgp une pointe très-fine, en obfervant d'en 
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fiiivre exa&ement les contours ; puis on fait l'in- 
cruilation avec les outils propres à cet ouvrage. 

Quand la place que doivent remplir les orne- 
ment efl tout-à-fait évidée , on y P refente la piece 
à incrufler , pour voir fl elle entrera aise ment, ou 
on l’ajufle en conséquence ; on l’enduir de colle 
en deffous; on la pu Ce de maniéré qu’il relie un 
peu de jour, pour que le fuperflu de la colle puiffe 
s’cvacuer aisément ; après quoi on achevé de l’en- 
foncer en frapant tout doucement dédits avec la 
tète du marteau â plaquer . 

Si la piece qu'on colle efl d’une certaine gran- 
deur , ou composée de pluiieurs parties , on a un 
morceau de bois uni , qui la couvre en entier , fur 
lequel on frape avec le marteau , afln quelle ne 
foit pas exposée à fe rompre. Enfuite on fonde , 
comme on l’a déjà obfervé : on enduit le delfus 
d'un peu de colle claire : on laide sécher : on re- 
planit tout l’ouvrage, 3c on grave les parties qui 
doivent l’étre, avant de polir . 

La gravure dont il ed ici quellion , fe fait avec 
un burin d’environ trois .1 quatre pouces de lon- 
gueur, fur deux lignes de largeur, 8c une d’épaif- 
leur du côté du do; , dont la coupe forme un 
triangle très-alongé. Cet outil ed évidé dans 
prefque toute fa largeur , monté dans un petit 
manche de bois , dont te dedous ed aplati , afin 
qu’on puiffe l'approcher de l’ouvrage.' le ventre du 
burin de ce côté ed en même temps un peu 
bombé fur fa longueur , pour donner la facilité 
de le faire entrer dans le bois , comme on le juge 
b propos. 

On fe fert du burin pour indiquer les petits 
détails qu’on n'a pu faire avec la feie à découper, 
8c pour former des ombres par le moyen des tailles 
ou hachures. 

La gravure <t une feule taille ed la plus belle ; 
elle fe fait par des traits de burin parallèles en- 
tr'eux , 8c plus ou moins forts ou ferrés, félon le 
degré qu’on veut donner à l’ombre . 

La gravure à deux tailles conftlle dans des traits 
de burin difposés en forme de lofange; ce qui ne 
produit pas un bon effet dans l’efpece de gravure 
dont il s’agit ici. 

On peut auffi graver à la pointe les parties très- 
délicates, où l'on craint que le burin ne faffe des 
éclats. 

Quand on a fini la gravure d'une piece , on en 
ébarbe les tailles, & on ôte toutes les bavures 
produites par le burin ; ce qui fe fait avec un 
racioir ou un cifeau tranchant: enfuite on remplit 
les tailles avec du madich foit noir , foit brun , 
ou de toute autre couleur qu'on tient chaud dans 
nn vafe; puis on laiffe sécher; on racle; on fait 
une recherche i l’ouvrage ; enfin on achevé de 
polir . 

Les ornemens , les Heurs , &c. s’incrudent non 
feulement fur des bois de placage, mais encore en 
plein bois ; ce qui ne change rien à la maniéré 
d’opérer en général . 

Quand on a des ornemens qui demandent diffé- 
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rentes nuances de oouleurs, comme des fleurs, par 
exemple; on commence par donner aux bois un 
bain de teinture de la couleur & de la force que 
doivent porter les parties les plus claires de la 
piece ; enfuite , lorfqu’elie eil parfaitement feche , 
on dcffine deffus le contour que doit faire la 
nuance la plus foncée; puis on couvre de cire ce 
qui doit relier clair, c’ell-ù-dir* , de la couleur du 
premier bain de teinture ; puis on remet la piece 
dans cette derniere , jufqu a ce quelle foit venue 
au point où elle doit être. 

S’il arivoit qu’une piece eût befoin de trois ou 
quatre nuances, on recomenceroit trois ou quatre 
fois 1a meme opération. 

Toutes les fleurs qui compofent un bouquet , fe 
découpent .1 part , & s’ombrent chacune félon la 
place qu’elles doivent occuper . 

On fait la même cliofe pour les parties du bou- 
quet, comme les feuilles, les tiges, & le ruban 
qui les noue ; ce qui efl général pour toutes autres 
fortes d’ornemens & de mofaïques . 

De Vî.b/mfleùe pleine. 

Les ouvrages d’ébéniflerie dont il efl ici quef- 
tion , fe font toujours en bois des Indes, ou avec 
des bois de France les plus propres , comme le 
poirier , le noyer , le merifier 8c autres de cette 
efpece , lefquels prenent bien le poli , <Sc dont le 
grain fia 8c ferré les rend plus faciles â travailler, 
8c à prendre toutes les formes qu’on juge à propos 
de leur donner ; ce qu’on ne pouroit pas faire avec 
les bois à grôs grain , comme le chêne , l’orme , 
&c. 

Les férures employées par les ébénifles , font 
faites de fer ou de cuivre, 8c par des ouvriers qui 
ne s’occupent que de cette partie ; cependant , dans 
les cas de férures extraordinaires , ou deftinées à 
des ouvrages de conséquence , il feroit bon que ce 
fuffent les menuifiers qui les conflruifïffent, ou du 
moins qui en fiffent des modèles en bois , & qui 
préfidaffent à leur conlir jthon , 

Les ébénifles doivent fur-tout avoir grand foin , 
avant de bâtir leurs ouvrages , de fe rendre compte 
de l’efpece de férures qui y feront employées , 
pour préparer en conséquence les endroits où elles 
doivent s'appliquer. 

Il faut auflfi ufer de beaucoup de précaution & 
de précifion , en pofanr les férures de l’ébénifterie : 
on doit éviter de fraper avec le matteau immédiate- 
ment fur l'une ou fur l'autre; mais on fe fert 
d'une cale de bois doux , pour faire entrer les 
férures à leur place . 

L’ébénifte polit lui-même fes férures , foit en 
fer , foit en cuivre . Le fer fe polit à l'huile avec 
de l’émeri , 8c des bois â polir , qui font de noyer 
ou de tout autre bois tendre. 

On polit le cuivre de deux maniérés ; favoir , i 
l’eau , k l'huile , ou autrement dit au gras . Ce 
dernier poli efl le plus uiité , 8c fe fait de la 
maniéré fuivante. 
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Il faut d’abord finir l’ouvrage J la lime à l’or- 
dinaire; enfuite, quand ce font des pièces plates 
lit unies, on prend une pierre-ponce bien unie en 
dedous; on la trempe dans de l’huile; oncnfrote 
la piece à polir de tous les Cens , afin d'ôter les 
traits de la lime; après quoi on frote encore avec 
U pierre-ponce , mais pulvérisée ; enfuite avec de 
la poulliere de charbon , & du tripoli délaye avec 
de l’huile, & appliqué fur l’ouvrage avec la peau 
de bufic ou de chamois - 

Quand les pièces ne font pas plates, on fe fert, 
pour les polir , de la poudre de pierre -ponce , 
pafsée aux tamis de différentes grôffeurs , 

Si on peut placer les pièces lur le tour , on a 
un morceau de laine enduit de la potée de ponce, 
& on apuie fortement contre la piece , en ia pré- 
fentaot dans tous fes fens. 

On préféré le poliffage 4 l’eau , quand on a 
deiTein de vernir enfuite les pièces . Pour faire ce 
poli, on arrête la piece fur une planche inclinée 
au deffus d’un baquet rempli d’eau 4 la moitié de 
fa hauteur ; on frote avec une pierre-ponce, qu’on 
mouille de temps en temps . 

Après la pierre-ponce, on fe fert du charbon 
de hêtre ou de bois blanc, afuté en bifeau par le 
bout. La piece étant hien polie, on la lave avec 
l’eau claire; on l’effuie; on la polit à fec avec 
le tripoli, & des bois 4 polir , garnis de bufic 
ou de chamois ; enfin on vernit avec le vernis 
d’Angleterre . 

De la Marqueterie au Mofa'îque. 

La marqueterie ou mofaïque, dont nous avons 
déjà parlé , eft une troificme efpece d’rbénillerie , 
dans laquelle on peut repréfeoter toutes fortes de 
fujets, par le mélange & l’oppofition de différentes 
matières , comme les métaux , l’écaille , l’ivoire , 
même les pierres précieufes ; mais elle fe traite 
comme les autres fortes d’ouvrages pour les bâtis, 
les compartimens & les placages , en y ajoutant le 
travail du ei/eteur ilamaft/uineur , comme on peut 
le voir dans la defeription que nous avons donnée 
de cet an . 

Cette riche ébénifierie eff três-anciene : on voit 
beaucoup d’ouvrages de cette efpcce dans les palais 
des fouverains & des princes, & dans les cabinets 
des riches amateurs. 

Le goût de cette marquéterie s’eîl maintenu en 
France jufqu’â la fin du dernier fiecle ; mais à 
préfent on ne fait plus guère en ce genre que de 
petits ouvrages , & des boîtes de pendules : ce qui , 
parmi les ébéniftes, a fait donner le nom de pen- 
duliflet i ceux qui s’occupent paniculiérement de 
ce tiavail . 

Des Baltes Je Pendules . 

Nous terminerons, par la defeription des boîtes 
de pendules, celle de l’art de l’ébénifte, dont les 
principaux procédés fe reproduifent encore nécef- 
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fairement dans l’art du menuifier , dont celui-ci 
elt, à beaucoup d’égards, une dépendance. 

On diltingue , dit M. Roubo , deux fortes de 
boîtes de pendules ; favoir , les grandes qui ont 
cinq i fix pieds de hauteur, & les petites gui n'en 
ont guère que deux , & qui font ordinairement 
fupportées par des pieds en confiées. 

On fait encore de plus petites boîtes que ces 
dernières ; alors elles portent le nom de porte- 
montres. Ces fortes de boîtes n’oat pas des pieds 
ou fupports en confoJes , & n’ont guere que douze 
à quinze pouces de hauteur. 

Les grandes boîtes font deffinées 4 recevoir des 
pendules à fécondés, dont le mouvement eil réglé 
par un régulateur ou pendule de trois pieds huit 
lignes & demie de longueur ; ce qui fait que ces 
boîtes ont 4 peu près cinq pieds & demi 4 fix 
pieds de hauteur, y compris la lanterne ou partie 
fupétieure dans laquelle eff placé le mouvement 
de la pendule , & le piédefial fur lequel 1a boîte 
eff posée. 

La largeur la plus ordinaire de ces boîtes elt de 
quinze à dix-huit pouces dans leur partie ia plus 
large, laquelle ne peut pas avoir moins de dix 4 
douze pouces intérieurement, pour ne pas nuire 
aux vibrations du pendule , qui font de deux 4 
deux pouces & demi de chaque côté de la len- 
tille ou poids qui elt placé au bas de 1a verge du 
pendule . 

Quant 4 leur épaiffeur ou profondeur, elle doit 
être de cinq 4 fix pouces de dedans en dedans , 
c’efi-4-dire , du devant du fond au den-ierc de la 
porte de la boîte . 

La forme de ces fortes de boîtes eff affez arbi- 
traire, pourvu qu’elle ne nuife en rien au jeu de 
la machine quelles renferment. 

Comme ces fortes d’ouvrages font faits pour être 
revêtus , foit de bois des Indes ou de marquéterie ; 
leurs bâtis ne font que des maffes unies , collées 
le plus folidement poffibie , en obfervant toujours 
que ces collages ne préfenteot pas de bois debout, 
du moins qu'autanc que cela se poura point lie 
faire autrement . 

Quant 4 la face, elle elt faite en plein bois d’en- 
viron un pouce dVpaïffcur , difpofé perpendicu- 
lairement , & on y colle des maffes pour en aug- 
menter l’épaiffeur, aux endroits où cela etl nécef- 
fairc . Comme il y auroit 4 craindre que cette 
maffe ne fe confinât fur la largeur , il leroir bon 
de l’emboîter 4 bois de fil par le bas ; ce qui 
vaudrait mieux que de fe contenter d’y appliquer 
une petite tringle 4 bois de fil , c‘e(l-4-dire , en 
travers, comme on le fait ordinairement. 

Le corps de la boîte eft compofé de deux côtés 
chantournés , & par cooféquent compofés de plu- 
fieurs morceaux collés les uns fur les autres; d'un 
derrière qui monte jufqu’au haut de la lanterne , 
mais qui ne defeend que jufqu’è la hauteur du 
iédeftal ,' parce que Vefpace qui relie jufqu’au 
as , eft rempli par une porte qui s’ouvre par- 
derricre , quand on le juge 4 propos . Le devant 
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de U boîte etl compote de deux pièces , dont 
une , qui ferme la partie intérieure du piédeflal , 
ctl adhérente avec les côtés ; & l’autre , qui etl 
mobile , forme ce qu’on appelé la parce de la 
balte . Cette porte ouvre du deffus du piédeflal , 
jusqu'au d étions de la lanterne r il efl bon de 
l’emboîter à bois de fil par les deux bouts , pour 
lui donner plus de folidité. 

La face de cette boîte ell ordinairement cintrée 
au plan : ce qui oblige à coller , tant fur la porte 
que fur le devant du piédeflal , des malles qu’on 
met ordinairement en fapin , mais qui feraient 
mieux en bois de Volges tendre & fec. 

Le bombage de la porte de la boîte , n’efi pas 
égal dans toute fa longueur ; il ell bon qu’il toit 
un peu plus eonfidérable vers le bas , 1 l'endroit 
de l’ouverture ovale qu’on y pratique , pour laitier 
voir la lentille du pendule , ainfi que fes mouve- 
ment de vibration . Il faut faire attention , en 
faifant ce bombage, que tout le pourtour de l’ou- 
verture ovale foit dans un même plan , c’etl-à- 
dire , que toutes les arêtes de cette ouverture fe 
dcgauchitTent , foit qu’elles foient parallèles avec 
le derrière de la porte , ou qu’elles y loient 
inclinées. 

Cette obfervation efl effentiele , parce que l’ou- 
verture étant fermée par une glace plane , il etl 
nécetTaire que ia place qu’elle doit occuper le foit 
a ut fi . 

On doit dire la même chofe de la face de la lan- 
terne, dans laquelle fe place le cadran, ou, pour 
mieux dire, au travers de laquelle on l’aperçoit. 

Au relie , ces fortes d’ouvrages doivent fe faire 
d’acord avec l'horloger qui fait la pendule, St qui 
peut feul fournir les mefures ÿufles & générales . 

Ces boîtes de pendules font fufceptibles de bcau- 
toup de richefles , tant dans la façon que dans la 
matière : elles font ordinairement ornées de bronze, 
ou , pour mieux dire , de cuivre fondu , & enfuite 
réparées & durées , foit feulement en or de cou- 
leur, ou bien en or moulu. 

Les petites pendules font prefque les feules aux- 
quelles ou emploie les revftitfemcns d’écaille ou 
de cuivre telles font compofées de la boîte de pen- 
dule proprement dite, de fon couronement, & de 
fon cu-de-lampe ou atnortillement renverfé qui 
fort à ia fupporter. 

Les porte - montrer different des boîtes de pen- 
dules , en ce qu’ils n’ont pas de cus-de-lampe , 
qu’ils font plus petits de la moitié que ces der- 
nières, & que leur couronement s’ouvre en détins, 
pour faciliter ie pafiage de la montre qu’on place 
dedans . 

La hauteur de ces fortes de boîtes etl d’un pied 
au plus , fur fix à fept pouces de largeur , & 
deux à deux pouces & demi d’épaifleur. 

Elles font compofées de deux planches de quatre 
à cinq lignes d’cpaifieur, entre lefquelles on colle 
d’autres morceaux de bois qui achèvent de lui 
donner une épaiffeur convenable , & qu'on contourne 
enfuite de même que les planches de deffus & de 
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deilous , qui font toutes deux difpofées à bois de 
travers, pour donner plus de folidité l l’ouvrage. 

Vers 1 extrémité fupérieure de la planche du de- 
vant, on fait un trou rond , d’environ deux pouces 
de diamètre au plus , & on en abat les arêtes 
intérieures en chanfrein , afin que la montre ap- 
proche toute contre le cercle de cuivre qui etl 
appliqué en dehors. 

Tout le corps de la boîte doit être plein juf- 
u’à environ un pouce en contre-bas de l’ouverturt 
e la face , & le relie doit former une efpecc de 
cofre d’environ trois pouces de largeur, lequel efl 
fermé par le couronement de la boîte qui ell 
feré fur le côté gauche avec une charnière , & 
arrête à droite par une petite férare placée dans 
l’épaitlcur du côté de la boîte. 

Comme ces boîtes ne font pas faites exprès pour 
les montres qu’on y place , on remplit ce qu’il y 
a de trop de grandeur dans le vide intérieur , par 
des cales de bois qu’on ajulle en raifon de la 
grôlleur de la montre qu’on veut y placer ; il ell 
bon de garnir le tout enfuite avec de l’étofe , 
pour ne point endomager la furface de la boîte 
de la montre. 

Les portc-Montrrt font ornés de bronze , ainfi que 
les autres boîtes de pendules, foit qu’ils foient re- 
vêtus de marquéterie , ou Amplement peints & 
vernis. 

Compofitton du vernit pour dorer 1er 
cuivres d'dbtttïflerie . 

On fe fert pour vernir & dorer les cuivres dont 
tm enrichit les différentes efpeces d’ébénitlerie, du 
vernis et Angleterre , qui etl regardé comme un 
fecret ; mais M. Roubo fils en fait connoître la 
cotnpofition & l’ufagc , que voici . 

Il faut prendre une demi-once d’ambre jaûne 
ou carabé jaûne , ou de fucciu , ce qui ell la 
même chofe , qu’on réduit en poudre très-fine , & 
patlée au tamis de foie : ajoutez une demi-once de 
gomme laque en grain , qu’il faur auffi réduire 
en poudre ; neuf grains de fafran en poudre ; dix 
grains de fang-de-dragon en larme concatlé , & 
dix onces d'etprit de vis parfaitement déphlegmé. 

Cela fait, prenez une bouteille de pinte, leche 
& très-propre ; verfez-y l’efprit de vin & l'ambre 
jaune , en obfervant de remuer la bouteille pour 
mêler ces deux drogues ; après quoi on c défera la 
bouteille avec un parchemin mouillé , qu’on alfu- 
jétira autour du goulot avec une ficele bien fer- 
rée ; & on fera un trou au parchemin avec une 
épingle qu’on y laiffera , pour donner de l’air i 
la bouteille , quand il fera néceffaire ; enfuite on 
mettra fur le feu un chaudron d’une grandeur 
convenable pour contenir la bouteille , & on 
mettra du foin au fond du chaudron , pour que la 
bouteille n’y touche pas, & foit, en quelque ma- 
niéré , ifolée au milieu de l’eau qu’on met dans 
le chaudron en quantité fuffifame pour que la 
bouteille trempe bien dedans ; & pour que cet» 
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derniere ne le renverfe pas , on en affujétit le 
goulot à un bâton ou un fer place en travers du 
délias du chaudron , deflous lequel il faut faire 
un feu fuffifant pour que l’eau loir toujours très- 
chaude , fans cependant qu’elle bouille . 

A mel'ure que l’eau chaufera , on ôtera de 
temps en temps l'e'pingle , pour que l’efprit de 
vin qui fe raréfié ne falfe pas câflcr la bouteille , 
que l’on doit tirer du chaudron de demi-heure en 
demi-heure , & toujours près du feu , de peur que 
l’air froid ne falTe côtier la bouteille . A chaque 
fois qu’on ['ôtera du chaudron , on l’agitera un 
moment , en obfervant toujours d’ôter l’e'pingle 
pour y donner de l’air : on continuera la même 
manœuvre pendant quatre â cinq heures , après 
quoi on ne fera plus de feu , pour laitier refroidir 
Peau du chaudron , 8c par confêquent la bou- 
teille. 

Quand elle fera bien refroidie , on la retirera ; 
on la découvrira pour y mettre les autres drogues, 
c'ell-â-dire , la gomme laque , le fafran & le lang- 
ée -dragon , & on la rebouchera comme aupa- 
ravant : on la remuera & on la remettra dans 
l'eau qu’on aura fait chaufer un peu auparavant , 
& on recomencera comme ci - delfus , pendant 
quatre à cinq heures ; enfuite on laiffera Refroidir 
la boureille fans la remuer davantage ; & au bouc 
de quatre à cinq jouts , on verfera bien douce- 
ment le vernis dans une autre bouteille, tant qu’il 
viendra clair ; & ce qui refera , on poura le paiTcr 
au travers d’un linge fin . Enfin , on bouchera 
bien exaâement la Douteille. 

Si on vouloir faire une plus grande quantité de 
vernis , il faudrait prendre une bouteille ou tout 
autre vafe de verre , grand A proportion , en 
obfervant toujours que le vernis n’occupe que le 
quarr de la capacité du vafe ; autrement il cille- 
rait lorfque tes drogues feraient échaufécs. 

Si on vouloir dorer de l’argent ou de l’étain 
avec ce vernis, il faudrait doubler ou même tripler 
la dofe du fafran ou du fang-de-dragon . 

Quant à la maniera d’employer le vernis , on 
s’y prend comme il fuit . 

Lorfque la piece aura été bien polie , il faut la 
dégraifier en la frotant avec de la poudre à pou- 
drer détrempée dans un peu d’efprit de vin ; ou 
bien au lieu de poudre, on peut fe fervir de blanc 
d'Efpagne, réduit comme cette derniere, en poudre 
impalpable ; puis on la fera chaufer fur une plaque 
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de tôle placer fur un fourneau , en obfervanr 
u’elle chaufe bien également par-tout , & â tel 
egré de chaleur , qu’on ne puilfe pas aifément 
la toucher du deflirs de la main ; puis on verfera 
du vernis dans un petit vafe , dans lequel on 
trempera un pinceau de poil de blaireau bien 
doux ; & après l'avoir un peu elTuyé fur le bord 
du vafe , on le prelfera légèrement fur la pieee 
fans beaucoup l'apuier ; il faut le faire alTez 
adroitement pour que les reprifes ne paroiffent 
point , & qu'il n’y ait point d’ondes & de taches 
fur la piece vernie , 

Si cependant il y avoit quelques oudes , on 
pouroit les faire difparoître , du moins en partie , 
en approchant la piece vernie de la plaque de 
tôle , du côté où feraient les ondes , en évitant 
fur-tout que la piece touchât à la plaque. 

S’il arivoit qu’on voulût vernir des pièces qui , 
par leur forme ou pour toute autre raifon ne puf- 
fent pas être chaufées ; on les vernirait à froid, 

& on les approcherait tout de fuite du feu , pour 
qu’elles prifîent une chaleur capable de faire 
cuire également le vernis, & de donner le lultre 
â la piece. 

Lorfque le poli viendra â fe falir , on le né- 
toîra avec de l’eau tiede & un linge blanc & 
fin ; mais il ne faut jamais fe fervir d’aucunes 
pierres ou poudres â polir , comme le blanc d’Ef- 
pagne , le tripoli , 8tc. 

Ce vernis eil dur & très-beau ,• il ôte l’odeur 
du cuivre , lui donne une belle couleur brillante , 
approchant de celle de l’or , Sc le préferve du 
vert-de-gris , en empêchant l’effet de l’humidité ; 
de forte qu’on peut toucher une piece de cuivre 
ainfi vernie , fans craindre d’y faire des taches , ’ 

ni d’en gâter le poli . 

Communauté des Ebcnijles . 

Les chenilles ne font pas à Paris une commu- 
nauté particulière . Ils font du corps des maîtres 
menuifiers ; mais pour les dillinguer de ceux qu'on 
nomme menuifiers d'affemblagt , on les appelé me- 
nuifiers de placage ou de marquétcric , 8c commu- 
nément ébinifies . 

L’édit du mois d’août 1776 , réunit dans un 
feul corps les menuifiers ébcniiles , tourneurs 8c 
layetiers,8c fixe les droits de réception des maîtres 
â 500 livres. 


VOCABULAIRE de ÎArt de tÉhéniflerie Marqueterie . 


jA-caci» ; arbre de Ceïlan , dont le bois eli rouge 
& léger . 

Acajou ; cfpece de noyer qui croît dans le 
Malabar . 

Aïoir. ( bois d’ ) ; bois étranger , pefant & 
dur , d’une couleur roulle . 


Auztzn ; arbre de France , dont le bois eff 
dur ôc plein , 8c d’un grain fin & ferré . 

Acof ; arbre étranger dont il y a plufieurs 
efpeces qui fervent dans l’ébénifierie , telles que 
le calomùacf le bois d' aigle , le calembour . 

Amaa anthc ; bois étranger , d’une couleur eiolere . 

Amou- 
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Amourete; bois étranger , dur & pefant, d'une 
couleur rougeâtre , veine' de brun . 

Âne ; nom que l’on donne à diffcrens étaux 
dont fe fervent les ébcniffes . 

Anis ; boir étranger, d’une couleur grisâtre. 

Armoire ; meuble orné d’ébénifferie , ainfi appe- 
lé parce qu’il fervoit autrefois à ferrer les armes ; 
aujourd’hui on l’emploie à différent autres ufages , 
tomme la lingerie , 8c les tas d’armoire pour le 
fervice de la table, 8cc. 

Assemblage de Marqueterie ; c’ell la réunion 
de plufieurs morceaux de bois colords & de pièces 
de raport , pour en faire des compartiment & des 
delfeins . 

_ Aune ; atbre aquatique , commun en France , 
d’un grain fin , & de couleur rouffeâtre . 

Bambou ; efpcce de canne qui croît dans les 
pays maritimes des Indes orientales ; fon bois eff 
très - dur , & d’un blanc veine de rouge & de 
gris. 

Bâtis; c’ell le fond préparé à recevoir l’affem- 
oiage 8c le placage de l’ébéniûerie . 

Bec d’âne ; petit cifeau à bifeau , qui fert à 
faire des roortoifes . 

Biruothfque ; armoire ou meuble d’ébéniffe- 
rie , qui fert à retirer -des livres dans les ca- 
binets . 

Bois TERMes ; on nomme ainli les bois des In- 
des , & autres bois étrangers qui ont les pores 
très-ferrés . 

Bois rustiques ; les ébéniiles nomment ainfi 
des bois durs & pleins de noeuds dont fis font 
ufage . 

Bois tendres : les ébénirtes appelent ainfi les 
tais François qu’ ils emploient dans leurs ouvrages, 
pour les diflioguer des bots étrangers qui font 
beaucoup plus durs . 

Boîte a rapel; c’ell la pièce la plus elfcntielc 
de l 'établi i l’Allemande pour travailler les ou- 
vrages délicats. 

Boite de pendule ni montre ; ouvrage d’é- 
bénillcrie , de formes & de grandeurs différentes, 
pour y placer des pendules , des montres. 

Brésil; bois étranger , dur & compafle , d’un 
rouge tirant fur le jaune. 

Brétvres ; raies formées fur le bois par des 
outils dentés. 

Buis ; bois commun en France , d’un grain fin 
& ferré, & de couleur jaunâtre. 

Bureau ; meuble d’ébénifierie , en forme de 
table , avec des tiroirs â l’ufage des cabinets . 

Burgau ; coquille qui a la couleur & le bril- 
lant de 1a nacre de perle. 

Calembour; bois étranger, poreux & réfineux, 
d’une couleur verdâtre. 

Canelle ( bois de ) ; arbre de i’île de Ceïlan , 
dont le bois a le fil dur 8c blanchâtre. 

Cayenne ( Acajou de ) ; bois de couleur rou- 
geâtre , ou marbre de jaûne & de blanc. 

Cèdre ; arbre étranger , dont il y a deux for- 
tes , le rouge & le blanc . 

Arts & M/riert, Tome lu 
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Cerisier ; arbre commun en France : fon bois 
cit dur 8c plein , & fa couleur rougeâtre . 

Charme > arbre commun en France : fon bois 
eu blanc , oc fes fils font entrelacés : ce qui le 
rend difficile à travailler . 

‘ Chj.oniere ; petite table on commode d’ébé- 
niffene , dont les femmes fe fervent pour le dépôt 
de leurs ouvrages ou obifon, dont ce petit meuble 
a tiré fon nom. 

Chine ( bois de ) ; bois dur & d’un rouge 
brun . 

Ciseau ; outil de fer qui a un bifeau tranchant 
pour couper le bois . 

Citron ; arbre de 1 Amérique , d’une couleur 
& dune odeur citrinetfon bois , quoique réfineux , 
prend bien le poii. 

Citronier ; arbre commun dans les pays chauds: 
foo bots eff blanc & fans odeur . 

Coins ; fe dit d efpeees de petites armoires ou 
tabletes qui fe placent dans les angles des aparte- 
mens . Ceux qui fe fufpendent en tabletes , font 
d une menuiferie ou d’un bois de marqueterie lé- 
ger ; l’angle que formttit les côtés e!l égal à 
ceiui que forment les murs : la face antérieure 
en cil cintrée ; la partie inférieure fe ferme à 
porte & à férure ; la fupérieure eff ouverte 8c 
lert à placer des morceaux de porcelaine . Ceux 
qui fe placent à terre & qui font à pied comme 
les commodes , font affez fouvfltt couverts de 
marbre , & décorés d’omemens en cuivre doré : 
la partie antérieure en eff aufli cintrée : elle ell 
divifée en deux ou trois parties , fermée à l’ex- 
térieur par autant de férures 8c de portes . Ces 
meubles font de nouveie invention . 

Colorer ; ç'eff donner de la couleur aux pierres 
& aux bois qu’on emploie dans les ouvrages 
de l’ébénifferie , fuivant les teintes dont l’ou- 
vrier a befoin , ou pour fes clairs , ou pour fes 
ombres. 

Commode; meuble orné d’ébénillerie, de gran- 
deur 8c de forme différentes , avec des tiroirs , 
qui fe place dans les apartemens. 

Compartiment ,* affemblage de plufieurs pièces 
ou figures difpofées avec fymmétric . 

Compas; inffrument qui fert à prendre ou me- 
furer des intervalles. 

Compas â verge ; compas ainfi appelé â caufe 
de & verge carrée de bois , laquelle porte depuis 
cinq jufqu’à dix ou douze pieds de long , avec 
deux planchctes qui giiffent deffus , armées cha- 
cune d’une pointe pour tracer ce que l’on veut. 

Console; ouvrage d’ébénifterie , qu’on fait fer- 
vir de fupport dans les apartemens i des figures, 
à des vafcs, &c. 

Copaiba ; arbre étranger , d’un rouge foncé , 
fervant principalement à la teinture. 

Corail ; atbre d’Amérique , dont le bois eff 
poreux 8c d’un rouge pâle. 

Cormier ; arbre commun en France : il y en 
a de deux efpeees ; l'une a fon bois d’un blanc 
roux, l’autre eff rougeâtre. 

Ddd 
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Corne ; celle d’Angleterre crt la plus recher- 
chée pour les ouvrages d’ébénifterie . 

Cou rt au À trancher ; outil dont fe fervent 
les ébcnilles : il confiée en une lame tranchante 
des deux côtés , 8c emmanchée dans un bâton 
long d’un pied & demi ou environ . Cet outil 
leur lert à couper les pièces de placage félon les 
contours du deffein qu’ils ont tracé deffus . 

Cyprès ; bois tompaéle , d’une couleur jaunâtre . 
Cytise , arbre commun en Europe : fon bois 
ell liant , d’une couleur jaune pâle , nuancé 
de vert. 

Damier ; c'eft un jeu ou une tablete diviféc 
en carrés réguliers alternativement de deux cou- 
leurs . 

Ésene ; arbre étranger , dont il y a plufieurs 
efpeces , VJ bette noire, i 'ibene rouge ou le grena- 
dil , V/bene verte, Vibene blanche. 

Ebéniste ; menuiûcr en ouvrages de raport , de 
marquéterie & de placage. 

Écaille ; il y en a de trois couleurs , blonde , 
Brune 8c noire . 

Écran ; meuble d’ébéniilerie , dont l’ufage ell 
de fe garantir de l'ardeur du feu de la che- 
minée. 

Écritoire ; petit meuble d’ébénifterie pour y 
mettre l’encrier , les plumes , Scc. à l’ufage des 
cabinets . 

Épi deblé ; bois dur de la Chine , très -po- 
reux , rayé d'un noir rougeâtre 8c de couleur de 
chair . 

Éfine-vinete; petit arbre commun en France: 
fon bois eil plein , de couleur jaiâne . 

Équerre à onglet ; infiniment à l’ufage des 
chenilles , équerre plus épaiile par un bout que 
par l’autre. 

Érable ; arbre dont il y a différentes efpeces, 
étrangères ôc Françoifes , d’un blanc roufleâtre . 

Établi ; inlirument d’ébénifterie, ou table avec 
différons utenfiles 8c outils qui lui fervent â l’ex- 
ploitation de fes ouvrages. 

Établi A l’Allemande; établi garni de pièces 
qui le rendent tris -commode pour travailler les 
ouvrages délicats. 

Fausse équerre ; inlirument à l’ufage des ébé- 
niflcs , pour prendre des angles de différentes ou- 
vertures . 

Faux acacia ; arbre devenu commun en France: 
fon bois ell dur ; fa couleur cil rayée de jaune 
verdâtre , & de brun . 

Fer C bois de ) ; arbre de l’Amérique ; il efl 
très-dur, d'une couleur fauve , brune , tirant fur 
le noir. 

Féréol; arbre de Cayenne: fon fond ell blanc, 
veiné 8c tacheté de rouge . 

Fermoir ; efpecc de cifeau , mais fans bifeau , 
dont on fe fert pour dégroflir les bois. 

Fernambouc; bois étranger, dur & compaéle, 
& d’un rouge tirant fur le jaune. 

Fers bretés ; ce font des outils ou fers garnis 
de dents. 
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Fers crochus ; outils dont les ébénifles fc 
fervent pour crculer , dans les bois de leurs ou- 
vrages , les places où les pênes de leurs férures 
doivent fe loger ; & aufTi pour creufer les mor- 
toifes dans lefqucllcs les pâtes des fiches des gonds 
des portes doivent entrer . Ces outils ont deux 
tranchans . Le premier efl tourné en travers de 
la tige de l’outil , & l'autre lui ell parallèle . 
On le fert de l’un ou de l’autre, félon que l’ou- 
vrage ou la commodité de l'ouvrier l’exige . Ces 
outils fe poufTent dans le bois au moyen des coups 
de marteau que l’on frapc fur les talons , 8c la 
tige fert comme de levier pour retirer le tranchant, 
lorfqu’il ell engagé trop fortement dans le bois. 

Feuille ; fe dit de ces menues pièces de bois 
précieux 8c de diverfes couleurs , que les ébénifles 
ou menuifiers de placage ont réduites en lames 
d’environ une ligne d'épaiffeur , avec la feie â 
refendre . 

Feuilleret ; efpece de rabot , dont le fer & 
le coin reflemblent à ceux des varlopes. 

Fond ( le ) ; c’cfl le bâtis fur lequel on difpofe 
le placage ou la marquéterie. 

Fraisoir ; efpece de vilebrequin , dont la mèche 
efl terminée par un petit cône à rainure : il fert 
â faire' des trous dans les matières peu épaifles & 
fujetes â éclater , comme font tous les ouvrages 
de placage & de marquéterie . 

Frêne ; fa couleur ell blanche , rayée de 
jaûnc . 

Flset ; arbrifleau commun en France , dont le 
bois ell d’un jaûne veiné. 

Fusin ; autre arbrilieau , donr le bois ell dur 
& plein , de couleur jailne pâle. 

Gaïac , ou bois saint ; arbre d’Amérique « 
très - pefant 8c compaéle , d’une couleur verdâtre . 

Gaine ; efpece de piédellal en ouvrage d’ébé- 
niflerie, de forme plus étroite en bas quen haut, 
8c qui fert dans les apartemens â porter des figures, 
des vafes, &c. 

Goberge ; les ébénifles appelent ainfi des perches 
dont ils fe fervent pour tenir fur l’établi leur be- 
fogne en état , après l’avoir collée 8c jufqu’i ce 
que la colle foit lèche ; ce qui fe fait en apuianr 
un bout de la perche contre le plancher, 8c l’autre 
contre l'ouvrage . 

Gommier blanc; arbre de la Guadeloupe : fon 
bois ell blanc, veiné de gris. 

Gouge; efpece de cifeau, dont le taillant arondi 
8c évidé dans Ion milieu fert pour toutes les parties 
rondes . 

Graver en ébénisteriB ; c’ell faire fur le bois, 
avec le burin, des lignes ou tailles, foit droites, 
foit en' lofange , 8c plus ou moins fortes 8c fer- 
rées . _ < 

Guéridon; efpece de tablete fur une tige, 
montée fur trois pieds. 

Guilboquet,- outil avec lequel on trace des 
parallèles au moyen d’une pointe qu’on fait gliffer 
le long des planches. 

Guillaum ; efpece de rabot, dont le fer ell 
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placé .au milieu de l'outil & dans toute fa 
largeur . 

Houx ; arbriffeau commun en France ; fon bois 
eff dur & d’un blanc qui tire fur le brun. 

Ir; arbre commun en France; fon bois eil dur, 
d’une couleur rouge , mélée de jaûne & de 
brun . 

In Di (bois d'); aufli appelé laurier aromatique, 
poivrier de la Jamaïque , arbre de s quatre épicer , 
boit de Campcche ; ce bois ell lourd & compaéle , 
& fa couleur d’un rouge brillant & tranf- 
parent. 

Ivoire; on en dirtingue de deux fortes, le vert 
& le blanc . 

Jacaranda; arbre des Indes orientales, dont il 
y a deux efpeces , l’une blanche Sc l’autre noire ; 
toutes deux marbrées & fort dures. 

Jamaïque (Acajou de la); bois d’une couleur 
brune , un peu rougeâtre 5c rayé . 

JaCne (bois); ou fufloc , ou clairambourg , ou 
fatiné jaune ; ce bois eil plein , fe polit bien , & 
fa couleur eil d'un beau jaune doré. 

Laper i ; arbre de Cayenne, de couleur rouge 
£c jonquille . 

Lettres (bois de); on appelé ainfi le bois de 
Chine qui nous vient marqué de lettres : il ell 
lourd , trés-compa£te , prenant bien le poli , 5e fa 
couleur cil d’un rouge brun , avec des taches 
noirâtres. 

Lime, de cuivre A main ; â l’ufage de ceux qui 
travaillent en pièces de raport. 

Loupes; les ébénilles donnent ce nom à des 
renflerr.cn; ou excroiitances qui fe trouvent dans 
certains bois durs. 

Lumières ; on donne ce nom dans l’cbéniflerie 
1 des mortoifes faites dans le bois. 

Maillet ; marteau tout en bois. 

MarquSterie; c’eil l’art d’affembler propre- 
ment des bois colorés, de; métaux, de l'écaille, 
& autres matières précieufcs par plaques , bandes , 
compartimens pour en faire des deffeins 5c orne- 
ment fur des ouvrages de menuiferie. 

Marteau A plaquer ; il ne différé du marteau 
ordinaire, qu’en ce que la pane ell beaucoup plus 
large ; les ébénilles sen fervent pour appliquer les 
plaques en les collant. 

Mèche ; c’eft une efpece de pointe ou de bout 
de vrille qu’on atache à un vilebrequin pour percer 
des trous. 

Merisier; cerilîer fauvage , commun en France; 
fon bois ell ferme , d’un grain aflez Un ; fa couleur 
ell rouffeârre, avec des veines jaûnes. 

Mosaïque ; ce font des deffeins exécutés en bois 
de raport. 

Mûrier ; on en diflingue de deux efpeces , le 
noir & le blanc . 

La première efpece donne un bois blanc fur fes 
bords , Se jaûne dans le cœur . 

Muscadier; arbre des Indes orientales, facile 
à travailler. 

Nacre ; c’efl la coquille d’une efpece d’huître. 
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N«uos;ce font des belles qui font à l’extérieur 
du bois, ou des parties plus ferrées & plus dures 
qui fe trouvent dans l’intérieur. 

Noter ; arbre commun en France , dont le bois 
noirâtre & veiné ell beaucoup employé dans l’é- 
bénillerie . 

Œil de perdrix; arbre de la Chine, d’un bois 
dur & lourd , de couleur brune foncée . 

Olivier ; arbre commun en France , de couleur 
jaunâtre, rayée de brun. 

Ombrer; c’efl brunir plus ou moins certaines 
parties du bois,foit par le moyen du sâble chaud, 
foit par des acides. 

Oranger; fon bois ell de couleur jaune, & 
blanc vers le cœur. 

Outil A ondes; c’ell un outil, ou plutôt une 
machine ingénieufe 5c très-compofée , dont les 
menuifiers de placage, qu’on appelé ibinijies, fe 
lervoient beaucoup autrefois , lorsqu'ils travailloient 
à ces belles tables 5c à ces magnifiques cabinets 
d’ébcnc qui ne font plus à la mode , depuis que 
la marquéterie y a été mife. 

C’étoit avec cet outil qu’oa compofoit les mou- 
lures ondées qui failoient une partie de la beauté 
de ces ouvrages , & qui fervoient comme d’ en- 
tièrement à ces fculptures d’un fi grand prix dont 
ies dellus des tables Sc les guichets des cabinets 
étoient ornés. 

Palixandre; efpece de bois violet, propre au 
tour & à la marquéterie . Ce font les Hollandois 
qui envoient cette forte de bois aux marchands 
épiciers 5c droguiiles de Paris. 11 ell ordinaire- 
ment débité en grôffes bûches: le plus beau ell 
celui qui ell le plus plein de veines , tant dehors 
que dedans, 5c qui a le moins d’aubier. 

Paravent; il ell compoféd’un bois haut depuis' 
trois jufqu’àfix ou fept pieds , qu’on appelé châffis. 
On plie le paravent par le moyen de quelques 
fiches , en quatre , cinq ou fix parties , dont cha- 
cune s’appele feuille, que le tapiffier couvre de 
l’étofe qu’on défire , 5c 1 embélit comme on veut , 
pour être mis l’hiver dans un apartement , afin de 
fe garantir du vent de la porte . On vend 5c 
achète, pour l’ordinaire, les paravents par feuille: 
il y en a d’une grande beauté. 

Peinture en rois ; on donne ce nom â cette 
partie de l’ebén illeri e qui repréfente des figures, 
des payfages, des fleurs 5c différens deffeins , par 
l’emploi de bois diverfement colorés. 

Penduliste ; nom donné à ceux qui s’adonent 
principalement i faire des boîtes de marquéterie 
pour les pendules 5c les montres. 

Pièce de raport. On appelé ouvrage de pièces 
de raport, un ouvrage compofé de plufieurs petits 
morceaux de pierres prccieufes, des marbres les 
plus riches, ou de bois de diverfes couleurs, difpo- 
fés 5c arangés avec art, pour repréfenter quelque 
deffein de grotefque, de compartiment, de fleurs, 
d’oifeaux , &c. Ce font les menuifiers de placage 
& de marquéterie, fi les ouvrages ne font que 
de bois ; ou les marbriers 5c les lapidaires , s ils 
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font de marbre ou de pierres précieufes, qui tra- 
vaillent en pièces de raport. 

Piédestal; ouvrage debénifterie fervant de fup- 
port â des figures , vafes ou cryftaux . 

Placage ; ce font les feuilles de bois colo- 
ré , difpofces à être collées fur un affemblage de 
menuiferie . 

Plàne ou Platane ; Ton bois eli blanc & liant : 
on l’emploie dans fa couleur nattirele, ou teint de 
diverfes couleurs. 

Plaquer ; on dit plaquer le bois , pour dire 
l'appliquer par feuilles déliées fur un aflemblage 
d’autre bois. 

Pointe à tracer; outil d’ébénifte : c’eft une 
pointe d’acier , par exemple , d’une très-grôffe 
aiguille à coudre , ou d’un bout de lame d’épée , 
emmanchée d’un petit manche de bois, garni d’une 
frété ; il fert à ces ouvriers pour tracer fur les 
feuilles de bois , dont le placage doit être fait , 
le contour des deffeins, félon lequel elles doivent 
être découpées. 

Poirier; arbre commun en France; fon bois 
efl d’ un grain fin & ferré , & d’une couleur 
rougeâtre . 

Poussoir . Les ébénilles appelent ainfi un inflru- 
ment dont ils fe fervent pour polir leurs ouvrages . 
Il confite en un faifeeau de jonc fortement ficelé, 
comme une efpece de grate-bofle : on s’en fert 
pour polir l’ouvrage après qu’il a été froté de 
cire. 

Pommier; arbre commun en France: fon bois 
efl liant , d’une couleur blanchâtre . 

Presse d'Ébéniste. La preffe des ébénifleS ou 
ouvriers en marquéterie , ell prefque femblable à 
celle des menuifiers , à la réferve que les bois en 
font plus épais, Sc qu’il n’y en a qu’un de mo- 
bile ; l’autre efl fait en forme de chevalet , étant 
foutenu par deux jambes ou piliers emboîtés à 
tenons dans chacune de fes extrémités , qui font 
fortement feeliées dans le plancher . Cette preffe 
fert à refendre & feier debout les bois propres à 
ces fortes d’ouvrages ; quand les pièces lont trop 
longues , on leur donne de l’échapée dans un trou 
qui efl fait au deffous dans la terre, ou dans le 
plancher . 

Prunier ; arbre commun en France ; fon bois 
efl plein ; fa couleur efl un gris ventre de biche , 
veiné de rouge. 

Puant ; arbre du cap de Bonne-Efpérance : fon 
grain efl beau .& bien nuancé, mais ion odeur 
défagréablc . 

Pupitre ; petit meuble d’ébénirterie , compofé 
de deux cnâifis croifés avec un rebord , pofés 
obliquement, & arretés enfemble par leur extré- 
mité fupérieure. 

Rabot ; outil fort commun pour corroyer le bois. 

Racloir ; outil dont fe fervent les menuifiers 
de placage & de marquéterie ; il efl partie d’acier 
& partie de bois : ce qui efl d’acier efl une efpece 
de lame de trois â quatre pouces de longueur, & 
de deux ou trois de haut; la partie de bois qui 
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fert de poignée efl de meme longueur , arondie 

f iar le haut , avec une rainure par le bas , dans 
aquelle la lame efl engagée. 

Refendre les bois d’ ébénisterie ; c’efl les 
feier par lames ou feuillets très-minces. 

Riflard; efpece de rabot qui fert à corroyer 
le bois . 

Rhodes ou Rose; bois dont il y a différentes 
efpeces : il efl de couleur de feuille morte , mêlée 
de jaûue & d’un rouge violet. 

Rouge ou de sang (bois); arbre étranger: il 
efl dur , 8c d’un très-beau rouge . 

Sainte Lucie ( bois de ) ; arbre commun en 
Europe : ce bois efl compaéle 8c d’un gris rou- 
geâtre . 

Sandal; arbre étranger, dont il y a plufieurs 
efpeces; favoir, le cirrtn, I e blanc t 8c le rouge. 

Satine ; arbre des Antilles: fon bois dur, rélî- 
neux 8c comme tranfparent , efl nuancé de rouge , 
de jaune , de gris olive . 

Sauterele ou fausse équerre; inflrument dont 
les ébénifles fe fervent pour prendre des angles de 
differente ouverture . 

Sauvageons ; ce font des poiriers & pommieis 
qui n’ont pas été gréfés, fort durs, 8c difficiles â 
travailler . 

Scabellon ; ouvrage d’ebénifterie .- c’efl une 
forte de piédeflal orné, que l'un fait fervir, dans 
les apartemens , de fupport à des figures , à des 
vafes, &c. 

Scie des ébénistes; les ébénifles, outre toutes 
les feics qui fervent à la menuiferie , en ont encore 
une particulière, qui s’appele feit b contourner. 
Cette feie cft montée fur un archet d’acier fort 
élevé, afin que les feuilles des divers bois qu’ils 
contournent , puiffent paffer entre cet archet , & 
la feuille dentelée de ia feie. 

Scie de marquéterie , fervant à découper & 
chantourner les plaques ; efl un parallélogramme 
de fer , dont la lame efl un des petits côtés ; elle 
efl montée fur les châflis par le moyen de deux 
chevilles qui ont la tête fendue, 8c l’autre extré- 
mité en vis. Une de ces vis a un écrou à oreilles, 
dont on fe fert pour tendre la lame . L’autre vis 
a fon écrou caché dam l’intérieur du manche. 

Scie à refendre ; efl compofée d’un grand 
châflis de bois, entre 8c parallèlement aux grands 
côtés duquel efl la lame, large de quatre pouces 
ou environ, 8c atachée à deux boîtes au travers 
defquelles paffent les petits côtés du châflis.- une 
des boîtes a encore un autre trou pour mettre 1a 
clef qui fert à donner de la bande à la lame . 

Sciote ou petite Scie; morceau de feuillet de 
feie , fur le dos duquel cft un morceau de bois qui 
a nom rainure , pour fervir de manche , ou un 
ourlet de la même maticre que la lame . On s’en 
fert pour feier de petits traits . 

Secrétaire. ; meuble d’ébéniflsrie , en forme 
d’armoire élevée ou brifée, ou de bureau , ou en 
cylindre, 8c de différentes autres formes, à l’ufage 
des cabinets, 
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